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สัตวน้ําเปนอาหารท่ีมีคุณคาตอรางกาย เปนอาหารโปรตีนที่มีคุณภาพดี 

รางกายสามารถยอยไดงาย มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายอยางครบถวน 

เปนแหลงไขมันคุณภาพดีที่มนุษยไมสามารถสรางข้ึนไดเอง ชวยควบคุมปริมาณ

ไตรกลีเซอไรดในเลือด เรงเผาผลาญคอเลสเตอรอล ลดความเสี่ยงในการเกิดโรค

ไขมันอุดตันในเสนเลือด มีกรดไขมันไมอิ่มตัวซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญใน

การสรางเซลลสมอง และชวยทําใหระบบความจําด ีนอกจากน้ีสตัวน้าํยงัเปนแหลง

ของวิตามิน เชน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน และแรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

ซึ่งมีสวนชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

การแปรรูปสัตวน้ําเปนการนําสัตวน้ํามาใชประโยชนอยางคุมคา ยืดอายุการ

เกบ็รกัษาสัตวน้าํใหไดนานข้ึน ชวยใหมอีาหารจากสัตวน้าํบริโภคในยามท่ีขาดแคลน

หรอืไมใชฤดกูาล นอกจากนีย้งัชวยรกัษาคณุคาทางอาหารของสตัวน้าํทีม่ปีระโยชน

ตอรางกาย และทําใหอาหารมีความปลอดภัยในการบริโภค เปนการเพิ่มมูลคาให

กับสัตวน้ํา และเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปดวย

การจัดทําหนังสือการแปรรูปสัตวน้ํานี้ ประกอบดวย การเก็บรักษาคุณภาพ

สัตวน้ําสด องคประกอบทางดานคุณคาทางอาหารของสัตวน้ํา การเสื่อมคุณภาพ

ของสัตวน้าํ วธิกีารดูแลรักษาสัตวน้าํ วธิกีารแปรรูปอาหารจากสัตวน้าํ วธิกีารบรรจุ

และการเก็บรกัษา รวมถึงวธิกีารบริโภค เพือ่ใหเกษตรกรแปรรูปสตัวน้าํ ผูประกอบการ 

และผูสนใจท่ัวไป ใช เปนแนวทางการผลิตผลิตภัณฑสัตวน้ํา ท่ีมีคุณภาพ 

และปลอดภัยตอการบริโภค รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาใหกับสัตวน้ํา 

กองวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวน้ํา

กรมประมง

คํานําคํานํา
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การเก็บรักษาคุณภาพ
สัตวนํ้าสด

สตัวน้าํเปนสนิคาทีม่คีวามสาํคญัทางเศรษฐกิจ ไดรบัความนยิมในการบรโิภค

แพรหลายทั้งภายในประเทศและเปนสินคาสงออก สัตวน้ําเปนอาหารที่มีปริมาณ

โปรตีนสูง โดยเฉพาะโปรตีนที่ประกอบดวยกรดอะมิโนชนิดที่จําเปนตอรางกาย 

แตเนือ่งจากสัตวน้าํเสือ่มคณุภาพและเนาเสยีเรว็มากเม่ือเปรียบเทียบกบัเนือ้สตัว

เลือดอุนอืน่ๆ โดยปฏกิริยิาของจลุนิทรยีและน้าํยอย เริม่ตัง้แตสตัวน้าํถูกจบัขึน้มา

จากทะเลหรือแหลงเลี้ยง การขนสงไปยังทาเทียบเรือ สะพานปลา โรงงานแปรรูป

สัตวนํ้า และตลาดจําหนายจนถึงมือผูบริโภค สัตวนํ้าอาจมีการปนเปอนของจุลินทรีย

จากแหลงน้ํา การขนถาย และจากสถานแปรรูปสัตวน้ํา ฯลฯ อาจจะมีทั้งจุลินทรีย

ท่ีกอใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย นอกจากน้ีการดูแลรักษาสัตวนํ้า

ทีไ่มมกีารควบคมุอณุหภมูใิหต่าํ เพือ่ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีทีป่นเปอน 

กจ็ะทําใหจลุนิทรียเพิม่จาํนวนมากข้ึนและทําใหเกดิการเนาเสียได จงึควรเก็บรกัษา

สตัวน้าํดวยวธิทีีเ่หมาะสมในทนัททีีจ่บัได เพือ่ใหสตัวน้าํมคีณุภาพทีด่ ีจนกวาจะนาํ

มาแปรรูป หากใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีในการแปรรูป ก็ยอมจะสามารถผลิตเปน

ผลิตภัณฑสัตวน้ําท่ีมีคุณภาพดีได ตรงกันขามถาหากใชสัตวน้ําที่ดอยคุณภาพแลว 

ไมวาจะใชกระบวนการผลิตและมีการควบคุมคุณภาพท่ีดีเพียงใด ก็ไมสามารถ                                                                               

ทําใหผลิตภัณฑสัตวน้ําที่ผลิตไดมีคุณภาพดีขึ้น

องคประกอบทางดานคุณคาทางอาหารของสัตวน้ํา
สัตวน้ําเปนอาหารที่มีคุณคาทางอาหารสูง เชน ปลา โดยทั่วๆ ไป 

จะประกอบดวยโปรตนี 16-21% ไขมนั 0.2-2.5% ความชืน้ 66-81% คารโบไฮเดรต 

<0.5% วิตามิน และแรธาตุตางๆ 1.2-1.5%
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สัตวน้ําสวนใหญจะมีคุณคาทางอาหารสูง โดยเฉพาะโปรตีน ซึ่งประกอบ

ดวยกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เชน ไลซิน 

ทรปิโตรแฟน ฮสิตดินี และลซูนิ เปนตน โดยปริมาณกรดอะมิโนจะแตกตางตามชนิด

ของสัตวน้ํา นอกจากนี้สัตวน้ํายังอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุ ซึ่งมีทั้งวิตามิน

ทีล่ะลายในน้าํ ไดแก วติามนิบ ีและซ ีและวติามนิทีล่ะลายในน้าํมนั ไดแก วติามนิเอ 

ด ีอ ีและเค ปลาทีม่ปีรมิาณไขมนัสงูจะมวีติามนิเอ และวติามนิดสีงู และในเนือ้ปลา

จะมีวิตามินบีสูง สําหรับไขปลาจะมีวิตามินบี และซีสูง โดยท่ัวไปสัตวน้ําจะ

อดุมไปดวยแรธาตตุางๆ เชน แคลเซยีม ฟอสฟอรสั ไอโอดนี ทองแดง เหลก็ เปนตน

ปลาจัดเปนอาหารเพือ่สขุภาพ เน่ืองจากประกอบดวยกรดไขมนัแบบไมอิม่ตวั 

(Polyunsaturated fatty acid) ซึ่งมีเปอรเซ็นตสูง มีปริมาณสายโซยาวของคารบอน 

20 และ 22 และโอเมกา 3 รวมทั้งมีกรดไขมันหลายชนิด

ความเส่ือมคุณภาพของสัตวน้ํา
สัตวน้ําที่ถูกจับขึ้นมาจากแหลงนํ้าแลว จะเกิดการเปล่ียนแปลงสภาพ

ทั้งภายนอกและภายใน และจะตายในที่สุด เมื่อสัตวน้ําตายชั่วขณะหนึ่งก็จะเกิด

การเกร็งตัว (Rigor mortis) หลังจากน้ันจะมีการเปล่ียนแปลงทางเคมี และ

ทางชีววิทยา อันมีผลตอคุณภาพของสัตวน้ํา การเสื่อมคุณภาพหรือการเนาเสีย

ของสัตวน้ํา เกิดขึ้นจากกระบวนการ 3 อยางดวยกัน คือ

1. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยน้ํายอย (Autolysis)

2. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยแบคทีเรีย (Bacterial reaction)

3. กระบวนการเสื่อมคุณภาพโดยการเติมออกซิเจน (Oxidation reaction)

ซึง่กระบวนการเสือ่มคณุภาพหรอืเนาเสยีทัง้ 3 กระบวนการนี ้มคีวามสมัพนัธ

ขึ้นอยูกับการเปลี่ยนแปลงหลังจากสัตวน้ําตายลง การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ

สัตวนํ้าหลังจากสัตวนํ้าตาย แบงออกเปน 3 ระยะดวยกัน คือระยะกอนการเกร็งตัว 

(Pre-rigor mortis) ระยะเกร็งตัว (Rigor mortis) และระยะหลังการเกร็งตัว 

(Post-rigor mortis)
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ระยะกอนการเกรง็ตัว (Pre-rigor mortis) เมือ่สตัวน้าํตายกจ็ะไมมกีารสราง 

ATP (Adenosine triphosphate) ก็จะใชไกลโครเจน (Glycogen เปนสารประกอบท่ี

สตัวน้าํเกบ็ไวใชเพือ่สรางพลงังาน) เมือ่สตัวน้าํตายแลวออกซเิจนจะชวยใหเกดิการ

สนัดาปโดยสมบูรณหมดไป ทาํใหเกดิ Lactic acid แทนท่ีจะเปนคารบอนไดออกไซด

และน้ํา เมื่อ Glycogen หมด สัตวน้ําก็จะเริ่มเกร็งตัว เขาระยะ Rigor-mortis

ระยะเกร็งตัว (Rigor mortis) เมื่อ Glycogen ในตัวสัตวน้ําหมดไป สัตวน้ํา

ก็จะเปลี่ยนสภาพเขาไปอยูในระยะเกร็งตัว หรือเรียกวา Rigor-mortis ตัวปลาที่

ออนนุมก็จะแข็ง ระยะเกร็งตัวของสัตวน้ําจะสั้นกวาสัตวน้ําอื่นๆ เนื่องจากสัตวน้ํา

มี Glycogen นอยมาก

ระยะหลังการเกร็งตัว (Post-rigor mortis) เมื่อสัตวน้ําตายลง น้ํายอยที่

เคยใชยอยอาหารตางๆ ที่สิ่งมีชีวิตกินเขาไป ก็จะเร่ิมยอยอาหารและสวนตางๆ 

เชน การท่ีปลาหลังเขียวที่มีอาหารอยูในกระเพาะและลําไสมากๆ การยอยตัวเอง

จะเห็นไดชัด ที่หนาทองจะมีสีเขียวดําและบวม ในพวกกุงจะเกิดปญหาจุดสีดําขึ้น 

เน่ืองจากนํ้ายอยเชนกัน กระบวนการยอยสลายตัวเอง เปนการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน

ในสัตวน้าํ โดยนํ้ายอยจะยอยเน้ือสตัวน้าํใหออนน่ิม เปนการเตรียมสภาพของซาก

ใหแบคทีเรียเขาไปทําลายไดงาย แบคทีเรียจะอาศัยอาหารจากท่ีนํ้ายอยของสัตวนํ้า

ท่ียอยได เพ่ือการดํารงชีวิตในระยะแรกๆ ตอมาจึงจะสรางนํ้ายอยของแบคทีเรียเอง 

เพือ่ใชยอยเนือ้สตัวน้าํตอไป ซึง่การเนาเสียโดยแบคทเีรยี อาจแบงการเนาเสยีเปน 

2 ระยะ คือ

1. โปรตีนเปลี่ยนไปเปน เปบไทด และอะมิโนแอซิด

2. การเกิด เอมีน อินโดล ไฮโดรเจนซัลไฟด ฯลฯ

การเนาเสียระยะที่สองนี้ เกิดจากการกระทําของแบคทีเรียทั้งสิ้น แบคทีเรีย

ท่ีทําใหสัตวนํ้าเนาเสียน้ันจะเจริญเติบโตและแพรพันธุ ระหวางท่ีแบคทีเรียใชส่ิงตางๆ 

เปนอาหาร ทําใหเน้ือสัตวนํ้ามีกล่ินและรสแตกตางออกไปจากธรรมชาติเม่ือสัตวนํ้า

ยังสด การยอยสลายของสารประกอบหลายอยางดวยกัน เชน
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1) การเกิดเอมีน ซึ่งเกิดจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดอะมิโน 

โดยมากจะเกิดจากการกระทําของนํ้ายอยจากแบคทีเรีย เชน

 ฮีสติดีน (Histidine)  ฮีสตามีน (Histamine)

 ไลซีน (Lysine)  คารเดพเวอริน (Cadaverine)

 ออรนิทีน (Ornithine)  พัวเตรสซิน (Putrescine)

 ไทโรซีน (Tyrosine)  ไทรามิน (Tyramine) 

2) การเกิดดางระเหยทั้งหมด (Total Volatile Bases, TVB) ประกอบดวย 

แอมโมเนีย และ Trimethylamine nitrogen โดย Volatile bases สวนใหญเกิดจาก

การกระทําของแบคทีเรียในระยะ Post-rigor 

ปริมาณดางระเหยทั้งหมด (TVB) ฮีสตามีน และปริมาณจุลินทรีย สามารถใช

เปนดัชนีที่ใชวัดการเส่ือมคุณภาพของสัตวน้ําได รวมท้ังการใชวิธีการทดสอบโดย

ใชประสาทสัมผัส (Sensory test) ซึ่งจะใชประสาทสัมผัส ไดแก ตา จมูก มอื และ

ล้ิน เปนเคร่ืองชวยในการใหคะแนน หรือการตัดสิน สําหรับลักษณะเดนของสัตวนํ้า

ที่ควรตรวจสอบ ไดแก ลักษณะทั่วไป (Appearance) สี (Color) กลิ่น (Odor) หรือ

กลิน่รส (Flavor) จะเปนกลิน่คาว เหมน็หนื หรอืเนาเสยี ลกัษณะเน้ือสมัผสั (Texture) 

เชน เนื้อแนน เนื้อยุย เนื้อเละ ฯลฯ เปนเครื่องบงชี้ความเส่ือมคุณภาพ เนื่องจาก

การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และการกระทําของจุลินทรียหลังจากสัตวนํ้า

ตายลง

การเสื่อมคุณภาพโดยการกระทําของจุลินทรีย
สัตวน้ํามีการปนเปอนจุลินทรีย โดยที่จุลินทรียอาศัยเกาะอยูตามสวนตางๆ 

ของสัตวนํ้า เชน ตามผิวหนัง เหงือก เมือก หรืออาศัยอยูในลําไส สัตวน้ําจะเนาเสีย

เร็วหรือชาข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน ปริมาณจุลินทรีย อุณหภูมิของสัตวน้ํา 

เวลาหลังจากปลาตาย ความสะอาด และวิธีการที่กระทํากับสัตวน้ํา เปนตน 

ดังนั้น วิธีการท่ีจะปองกัน หรือชะลอการเนาเสียของสัตวน้ําใหชาลง จะตอง

ไดรบัการดูแลและเอาใจใสอยางด ีตัง้แตเริม่จบั การลาํเลยีงและการขนสง การดแูล

รักษาสัตวนํ้าระหวางการแปรรูป เพ่ือหยุดย้ังการเนาเสียของสัตวนํ้า โดยการกระทํา
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ของจุลินทรีย และปฏิกิริยาของนํ้ายอย ซึ่งวิธีการในการเก็บรักษาสัตวน้ํา ไดแก 

การแชเยน็ การแชเยอืกแขง็ การทาํเคม็ ตากแหง รมควนั และการหมกัดอง เปนตน

การแชเย็น โดยทั่วไปความเย็นจะทําใหจุลินทรียหยุดการเจริญเติบโต หรือ

เจริญเติบโตไดชาลง น้ําแข็งท่ีใชในการแชเย็นสัตวน้ําจะตองสะอาด และขนาดของ

กอนนํ้าแข็งควรมีขนาดเล็ก ไมแหลมคม ตลอดจนมีปริมาณท่ีเพียงพอในการให

ความเย็น นอกจากน้ีน้ําที่ใชในการลางสัตวน้ํา ควรเปนน้ําที่สะอาด ภาชนะที่ใชใน

การลางและการเก็บรักษาสัตวน้ําควรสะอาด น้ําแข็งชวยถนอมสัตวน้ํา โดย

1. ชวยลดอณุหภมู ิซึง่ทาํใหการทาํงานของน้าํยอยชาลง และทาํใหจลุนิทรยี

หยุดการเจริญเติบโต หรือเจริญเติบโตไดชาลง

2. นํ้าแข็งท่ีละลายชวยชะลางคราบเมือกตางๆ (กรณีน้ีควรลางสัตวนํ้าใหสะอาด

กอนบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน) อัตราสวนของนํ้าแข็งกับสัตวน้ําข้ึนอยูกับ

อุณหภูมิของสัตวน้ํา และระยะเวลาขนสง โดยท่ัวไปอัตราสวนนํ้าแข็ง:สัตวน้ํา

ประมาณ 1:2-1:1 โดยนํ้าหนัก

วิธีการดูแลรักษาสัตวน้ํา
1) วิธีการดูแลรักษาสัตวน้ําบนเรือ/ฟารม

 • หองเก็บสัตวน้ําจะตองสะอาด และถูกสุขลักษณะ

 • สัตวน้ําตองไดรับการปองกันการปนเปอน รวมท้ังปองกันความรอน

จากสภาวะแวดลอม เชน แสงแดด

 • ควรแยกชนิดของสัตวน้ํา ลางน้ําใหสะอาด และสัตวน้ําตองไดรับ

การแชเย็นโดยเร็วท่ีสดุ

 • น้ําแข็งที่ใชตองเพียงพอ และตองสะอาด

 • ภาชนะที่ใชในการขนสง เชน ตะกราพลาสติก ไมควรใชขนาดที่

ใหญเกินไป เพราะสัตวน้ําสวนลางจะถูกทับบอบช้ํา ทําใหคุณภาพเสื่อมอยาง

รวดเร็ว

 • พื้นท่ีทํางาน อุปกรณเครื่องมือ และภาชนะท่ีใช ตองทําความสะอาด

ทุกครั้งหลังใชงาน
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2) การดูแลรักษาสัตวน้ําระหวางการขนสง

 • เม่ือสัตวนํ้าถึงทาเทียบเรือประมงหรือตลาดปลาแลว สวนใหญจะนํามา

คัดชนิด ขนาด และแยกออกจากนํ้าแข็ง การช่ังนํ้าหนักสัตวน้ําเพ่ือการซ้ือขาย 

การคัดเลือกควรทําบนโตะท่ีสะอาด นอกจากน้ัน การคัดสัตวนํ้าและการซ้ือขายน้ัน

ควรกระทาํอยางรวดเรว็และในทีร่ม แลวนาํสตัวน้าํมาบรรจใุนภาชนะและใสน้าํแขง็

ทันที

 • ใชน้ําแข็งใหเพียงพอในระหวางการขนสง และนํ้าแข็งท่ีใชตองเปน

น้ําแข็งที่สะอาด

 • ควรขนสงสัตวน้าํเขามาแปรรูปในโรงงานดวยความรวดเร็ว การแปรรูป

สัตวน้ําเร็วเทาใด คุณภาพของสัตวน้ําก็จะเสื่อมนอยลงเทานั้น

 • เมื่อทําการขนถายสัตวน้ํา พื้นที่และสถานที่ที่ใชในการขนถาย 

ตองสะอาด วิธีการขนถายตองถูกสุขลักษณะ

 • รถยนตที่ใชในการขนสง ควรจะมีฉนวนเพื่อปองกันความรอนใน

ระหวางการขนสง

3) การดูแลรักษาสัตวน้ําของสถานแปรรูปสัตวน้ํา

 • เม่ือสัตวนํ้าถึงสถานแปรรูปแลว การตัดหัว ควักไส แล ตัด หรือแปรรูป

ตางๆ ตองกระทําในบริเวณท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอน 

เศษเหลือจากการแปรรูป ตองนําออกไปจากบริเวณการแปรรูป

 • ภาชนะที่ใชบรรจุสัตวน้ํา ควรเปนพลาสติก หรือทําดวยสเตนเลส

ที่ไมเปนสนิม เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด

 • ควรใชน้าํสะอาดในการลางสัตวน้าํ และควรเก็บรกัษาสัตวน้าํทีอ่ณุหภมูิ

ใกลเคียง 0 องศาเซลเซียส โดยการใชน้ําแข็งท่ีสะอาด หรือน้ําแข็งผสมน้ํา

 • สําหรับสัตวน้ําแปรรูปตางๆ เชน สัตวน้ําเค็ม แหง รมควัน หมักดอง 

ฯลฯ หองแปรรูปตองเปนสัดสวน วัสดุที่ใชในการแปรรูป เชน เกลือ และขาวค่ัว 

จะตองสะอาด และมีการเก็บรักษาแยกเปนสัดสวน อุปกรณเครื่องมือตองไดรับ

การทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
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การเก็บรกัษาผลิตภณัฑเพือ่รอการบรรจุ ควรเก็บใหมดิชิด เพือ่ปองกันแมลง

และสัตวอื่นรบกวน และใหเก็บในที่ที่มีอุณหภูมิและความชื้นต่ํา เพื่อปองกัน

การเจริญเติบโตของจุลินทรียและปองกันการเกิดกลิ่นหืน

อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสัตวน้ํา จะตองเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

เหมาะสม เชน ผลิตภัณฑแชแข็งตองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีตํ่ากวา -18 องศาเซลเซียส 

และผลิตภัณฑหมักดอง เชน น้ําปลา เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง เปนตน

ผลิตภัณฑสัตวนํ้าพื้นเมือง
ผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมือง (Traditional fi shery products) คือ ผลิตภัณฑ

ที่ผลิตจากสัตวน้ําในทองถิ่นในรูปแบบที่เหมาะสมกับอุณหภูมิของแตละทองถิ่น 

เพือ่ใชบรโิภค และถนอมรกัษาไวสาํหรบันอกฤดกูาล ผลติโดยใชเครือ่งมอืแบบงายๆ 

และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดนานหลายสัปดาหจนถึงเปนป ผลิตภัณฑ

สัตวนํ้าพ้ืนเมืองในประเทศไทย เชน กะป นํ้าปลา ปลาเค็ม ปลารา ปลาแหง ฯลฯ 

เปนผลิตภัณฑที่ผลิตจากสัตวน้ําที่มีอยูในทองถิ่น และนิยมบริโภคมาชานาน เชน 

ปลารานยิมบรโิภคสาํหรับคนทีอ่ยูทางภาคตะวันออกเฉยีงเหนอืและจดัเปนอาหาร

ประจําวัน คนในภาคเหนือและภาคกลางก็นิยมบริโภคปลารา แตในลักษณะ

การประกอบอาหารที่แตกตางกัน 

ผลิตภัณฑสัตวน้ําพ้ืนเมือง นับวามีความสําคัญเปนอยางย่ิง เพราะเปน

เอกลักษณเฉพาะทองถ่ิน ซึ่งเปนภูมิปญญาพื้นบานที่สืบทอดกันมา สมควร

ที่จะสนับสนุนและอนุรักษไวใหคงอยูสืบไป ผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมืองมีความ

หลากหลายตามแตกระบวนการผลิต และความนิยมบริโภคของประชาชนใน

แตละทองถิ่น ซึ่งสามารถจําแนกประเภทผลิตภัณฑสัตวน้ําพื้นเมืองได ดังนี้
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1. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทหมักดอง ไดแก กะป น้ําปลา ปลารา บูดู 

 ไตปลา ปลาสม สมฟก ปลาจอม ปลาเจา เค็มบักนัด กั้งดอง ปูดอง 

 หอยดอง เปนตน

2. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทเค็มแหง ไดแก ปลาอินทรีเค็ม ปลากุเราเค็ม 

 เปนตัน

3. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทแหง ไดแก ปลาแหง กุงแหง หอยแหง 

 หมึกแหง เปนตน

4. ผลิตภัณฑสัตวน้ําประเภทรมควัน ไดแก ปลาเนื้อออนรมควัน 

 ปลากรอบ เปนตน

นอกเหนือจากนี้ยังมีผลิตภัณฑสัตวน้ําจากเนื้อปลาบด ไดแก ลูกชิ้นปลา 

ปลายอ ปลาแผนทรงเครื่อง ขาวเกรียบปลา เปนตน
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วิธีทํา
1. นําปลาสดทั้งตัว มาผาทองเอาไสพุง และเหงือกออก ลางน้ําใหสะอาด

2. ผาแบะตัวปลาแบบผีเสื้อโดยผนังดานทองติดกัน หรือใชปลาทั้งตัว

3. วางปลาบนตะแกรง นําไปผึ่งเพื่อใหผิวเนื้อปลาตึง ประมาณ 30-45 นาที

4. นําไปอบในตูอบใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง แลวรมควัน

ตอที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประมาณ 2-3 ชั่วโมง จนปลามีสีเหลืองทอง 

เชื้อเพลิงท่ีใช ไดแก ไมเนื้อแข็งตัดเปนชิ้นเล็กๆ ประเภท มะฮอกกานี หรือ 

บีช หรือใชขี้เลื่อย กากมะพราวแหง ซังขาวโพด ชานออย

5. อบตอที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง แลวลดอุณหภูมิเหลือ 

60-70 องศาเซลเซียส อบตออีกประมาณ 8 ชั่วโมง

6. นําปลาออกจากตูรมควัน ผึ่งตากแดดประมาณ 1 วัน หรืออบท่ีอุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหองหรือที่อุณหภูมิแชแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย หรือนําไปใชทําน้ําพริกชนิดตางๆ เชน น้ําพริกปลายาง 

หรือนําไปทําตมโคลง

หมายเหต ุระยะเวลาในการอบขึ้นอยูกับขนาดของตัวปลา
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วัตถุดิบ
ใชปลาเนือ้ขาวหรอืแดงกไ็ด แต

ควรเปนปลาท่ีมีเนื้อมากพอสมควร 

นิยมใชปลาทะเล เชน ปลาอินทรี 

ปลากะพง ปลานํ้าดอกไม ปลาโอลาย 

ปลาโอดํา ปลาทูนา ปลาชอนทะเล 

สวนปลานํ้าจืด เชน ปลาสวาย ปลาดุก

แฮมปลา

สวนผสม
เนื้อปลา 10 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 360 กรัม

เครื่องเทศ 50 กรัม เกลือ 400 กรัม

น้ํา  10 กิโลกรัม

เปนผลิตภัณฑที่กองวิจัย
และพัฒนาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมสัตวนํ้า 

ดัดแปลงขึ้น โดยมีวัตถุประสงค
ที่จะใชเนื้อปลาแทนเนื้อหมู มีการปรุงรส
แลวรมควัน ผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีสวย 

เนื้อนุม นารับประทาน
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สวนผสมของเครื่องเทศ
พริกไทยปน 20 กรัม ดอกจันทร 10 กรัม

อบเชย  10 กรัม  กานพลู 10 กรัม
**คั่วดอกจันทร อบเชย และกานพลูใหหอม แลวปนใหละเอียดผสมรวมกับพริกไทยปน 

(หรือใชออลสไปซแทน)

การเตรียมนํ้าเกลือและเคร่ืองปรุง
1. ละลายเกลือในน้ํา (เกลือ 400 กรัม + น้ํา 10 กิโลกรัม)

2. เติมน้ําตาลและเครื่องเทศ ผสมกับน้ําเกลือใหเขากัน

วิธีทํา
1. นําปลามาลางเอาเมือกออก ตัดหัว ผาทองเอาไสออก ลางดวยน้ําใหสะอาด
2. แลเนื้อปลา แลวตัดเปนทอนๆ ลางดวยนํ้าเกลือ 4% ลางผานนํ้าอีกคร้ัง 

วางปลาผึ่งไวใหสะเด็ดนํ้า
3. นําปลาไปแชในน้ําเกลือที่ผสมเคร่ืองปรุงแลว
4. เก็บในตูเย็นประมาณ 1 คืนแลวนําออกมาลางน้ําเพื่อใหเศษเครื่องเทศ 

ซึ่งติดอยูที่ผิวหลุดออก
5. วางเรยีงบนตะแกรง ผึง่ไวใหผวิตงึประมาณ 1 ชัว่โมง แลวนาํเขาตูรมควนัอบดวย

ลมรอนท่ี 50 องศาเซลเซียส ประมาณคร่ึงชั่วโมง แลวจึงรมควันตอที่ 

60 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จนผิวปลามีสีเหลืองทอง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บในตูเย็น หรือถาตองการเก็บนานควรเก็บในชองแชแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย หรืออุนใหรอนกอน นําไปทําตมยําแฮมปลาหรือสเตกปลา

หมายเหตุ น้ําเกลือ 4% ที่ใชลางปลา เตรียมแยกตางหากจากท่ีเตรียมผสม
เคร่ืองปรุง
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ปลารมควัน (แบบกางนิ่ม)
เปนผลิตภัณฑที่นําปลา

ที่มีกางมากมาใชประโยชน โดยทําให
กางนิ่มสามารถบริโภคกางได 

ผลิตภัณฑชนิดนี้มีรสเค็ม และมี
กลิ่นควันเล็กนอย เปนอาหารท่ีมี

แคลเซยีมสงู

วัตถุดิบ
ปลานวลจันทรทะเล ปลา

นวลจันทรนํ้าจืด ปลาจีน ปลาตะเพียน 

หรือปลาชนิดอ่ืนที่เนื้อไมนุมเกินไป

เพราะจะทําใหไดผลิตภัณฑไมนา

รับประทาน ขนาดปลาท่ีเหมาะควร

มนี้าํหนกัตวัประมาณ 500-600 กรมั
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สวนผสม
ปลาสด เกลือ น้ําตาลทราย

วิธีทํา
1. นําปลามาผาทอง เอาไสพุงออกและลางใหสะอาด

2. แชปลาในน้ําเกลือเขมขน 26% (น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 260 กรัม คนใหละลาย) 

ประมาณ 1 ช่ัวโมง โดยใหนํ้าเกลือทวมตัวปลา (ปลา 1 กิโลกรัม นํ้าเกลือเขมขน 

1 กิโลกรัม)

3. ลางปลาผานน้ําอีกครั้ง แลววางปลาบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า

4. ตักน้ําตาลทรายประมาณ 1 ชอนโตะ โรยใสบริเวณทองปลา

5. นาํปลาแตละตัวมาหอดวยแผนเปลวอะลูมเินยีม (อะลูมเินียมฟอยล, Aluminium 

Foil)

6. นึ่งปลาดวยหมอนึ่งควบคุมความดัน โดยปลาที่มีขนาด 2 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 

ใชความดัน 10 ปอนด/ตารางน้ิว นาน 2 ช่ัวโมง (สําหรับปลานวลจันทรนํ้าจืด) 

และ 15 ปอนด/ตารางนิ้ว นาน 2 ชั่วโมง 15 นาที (สําหรับปลานวลจันทรทะเล)

7. นําปลาออกจากหมอน่ึงควบคุมความดัน ปลอยใหเย็นแลวเก็บในตูเย็น 1 คืน 

8. นําปลาออกจากตูเย็น แกะแผนเปลวอะลูมิเนียมออก วางปลาผ่ึงบนตะแกรง

จนคลายเย็น และผึ่งตอจนผิวตึง นําเขารมควันในตูรมควัน โดยอบดวย

ความรอนที่ 50-55 องศาเซลเซียส 30 นาที แลวรมควันตอโดยใชชานออยที่ 

60 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง

9. นําปลาออกจากตูรมควัน ผึ่งใหเย็น 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
วางปลาบนถาดกระดาษแลวหอดวย

แผนพลาสติก เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาอุนใหรอนในไมโครเวฟ หรือนํามาทอดรับประทาน
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ปลาบดแผน

มีลักษณะ กลิ่นและรสชาติ
คลายหมูแผน หรือเนื้อสวรรค

วัตถุดิบ
ปลาทรายแดง ปลาตาหวาน 

ปลาชางเหยียบ ปลายี่สก 

ปลานวลจันทร 
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 50 กรัม 

ซีอิ๊วดํา 15 กรัม น้ําตาลทราย 150 กรัม 

ลูกผักชีคั่วบุบ 3 กรัม พริกไทยปน 2 กรัม 

ยี่หรา 3 กรัม 

วิธีทํา
1. แลปลาเอาแตเน้ือแลวนําไปลางดวยนํ้าเกลือ 4% (เกลือ 40 กรัม/นํ้า 1 กิโลกรัม)

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด หรือสับปลาใหละเอียด

3. คนสวนผสมท้ังหมดใหละลายแลวเทผสมกับเนื้อปลา และคลุกเคลาใหเขากัน

4. ตักเน้ือปลาท่ีผสมแลวประมาณ 500 กรัม ใสในถุงพลาสติก (ถุงรอน) ขนาด 

20×30 น้ิว (ทาน้ํามันดานในถุงพลาสติกท้ัง 2 ดาน กอนใสเนื้อปลาลงไป) 

แลวรีดเนื้อปลาใหเปนแผนบางๆ

5. ลอกแผนพลาสติกแผนบนออก กอนนําเขาตูอบ อบท่ีอุณหภูมิ 50-60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 2½ ชั่วโมง หรือตากแดดจนผิวหนาของเนื้อปลาแหง

6. กลับดานท่ีมีพลาสติกข้ึน ลอกแผนพลาสติกอีกดานออก ตากแดดจนแหง

หรืออบตออีก 2½ ชั่วโมง เอาออกจากตูอบวางไวใหเย็น นําไป

ตัดเปนชิ้นๆ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในถุงพลาสติกปดผนึก หรือเก็บ

ในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บที่อุณหภูมิหอง 

วิธีรับประทาน
นําไปปงหรือทอดดวยไฟออนๆ ใหสุก

1919¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ¹ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààààààà·························¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������������������������������������������������������������������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ ¡Í§ÇÔ¨ÑÂ

áÅÐ¾Ñ²
¹Òà·¤â¹â¹

ปลาแดดเดียว
วัตถุดิบ

ปลาเกือบทุกชนิดสามารถ

นํามาทําได

 เปนผลิตภัณฑปลากึ่งแหง 
มีรสชาติไมเค็มจัด มีกลิ่นหอม

และเนื้อนุม

2020 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âââââÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààààààààààààààààààààààà·····················································································································¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������������������������������������������������������������������������������������������������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

สวนผสม
ปลาขนาด 4-5 ตัวตอ 1 กิโลกรัม 2 กิโลกรัม

น้ําเกลือ 15% 2 กิโลกรัม

(น้ํา 2 กิโลกรัม/เกลือ 300 กรัม คนใหละลาย)

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก

2. ลางน้ําใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

3. แลปลาจากดานครีบหลังโดยใหแผนทองติดกัน มีลักษณะแบบปกผีเสื้อ หรือ

แลขนานตามความยาวของตัวปลา เอากางกลางออก

4. แชปลาในน้ําเกลือ 15% นาน 15-30 นาที

5. ลางน้ําอีกครั้ง แลวเอาชิ้นปลาวางบนตะแกรง

6. นําไปตากแดด 3-5 ชั่วโมง

 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
ใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
ทอด หรือยางใหสุก
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ปลาเสนปรุงรส

 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะคลายกับ
เนื้อเสนแดดเดียว มีการปรุงรสแลว

 ตากแดด หรืออบใหแหง

วัตถุดิบ 
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถนํา

มาทําปลาเสนปรุงรสได แตถาเปน

ปลาที่มีไขมันสูงจะไดผลิตภัณฑที่มี

เนื้อนุม รสชาติอรอย
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สวนผสม
เนื้อปลาหั่นเปนเสน 1 กิโลกรัม

ซีอิ๊วญี่ปุน (KIKOMAN) 60 กรัม

น้ําตาลทราย 25 กรัม

พริกไทยปน 7.5 กรัม

งาคั่ว 15 กรัม

น้ําเกลือเขมขน 4% สําหรับลาง 1 กิโลกรัม

(น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 40 กรัม คนใหละลาย)

วิธีทํา
1. นําปลามาตัดหัว เอาไสพุงออก แลวแลเนื้อปลาตามความยาวตัวปลา

2. หั่นเนื้อปลาเปนเสนยาวประมาณ 5-6 นิ้ว กวางประมาณ 1 เซนติเมตร

3. ลางเนื้อปลาเสนดวยน้ําเกลือ 4% (เนื้อปลาตอน้ําเกลือเปน 1:1 โดยน้ําหนัก)

4. ลางผานน้ําสะอาดอีกครั้ง แลวตั้งไวใหสะเด็ดน้ํา

5. ผสมเครื่องปรุง นําเนื้อปลาลงผสมเคลาใหเขากัน

6. หมักไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 3 ชั่วโมง หรือแชตูเย็น 1 คืน

7. นําปลาเสนที่หมักไวมาวางเรียงบนตะแกรง ตากแดดจัด 1 แดด หรืออบที่

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกสุญญากาศ

เก็บในตูเย็น ถาเก็บในชองแชแข็งจะเก็บไดนาน

ประมาณ 1 ป

วิธีรับประทาน
นําไปทอดใหสุกรับประทานเปนอาหารวาง
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ปลาเชียง

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะรสชาติ
เหมือนกุนเชียง แตใชเนื้อปลา

เปนสวนผสมแทนเนื้อหมู

วัตถุดิบ
ปลาเกือบทุกชนิดสามารถนํา

มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑปลาเชียงได
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม  ซีอิ๊วขาว 20 กรัม

น้ํามันพืช 160 กรัม เกลือ 15 กรัม

น้ําตาลทราย 230 กรัม ผงพะโล 2.5 กรัม

ฟอสเฟต 5 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

พริกไทย 15 กรัม

วิธีทํา
1. ปลาสดทั้งตัว แลเฉพาะเนื้อ ลางน้ําใหสะอาด

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นวดเน้ือปลากบัเกลอื 5 นาท ีละลายสวนผสมทีเ่หลอืใหเขากัน แลวนาํมาเคลา

กับเนื้อปลาบด นวดใหเขากันจนเหนียวประมาณ 25 นาที

4. นํามาอัดใสไสหมูหรือไสแกะหรือไสคลอลาเจน แลวมัดเปนทอนยาวประมาณ 

5 น้ิว การอัดเน้ือปลาบดท่ีผสมแลวใสไสตองไมใหมีฟองอากาศ เพราะถาอบแหง

จะทําใหเหี่ยว

5. ตากแดดหรือนําเขาตูอบอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 18-20 ชั่วโมง 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บท่ีอุณหภูมิหอง ถาตองการเก็บ

ไวนานควรเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามายางหรือทอด
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ปลาหยอง
 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ 

กลิ่นและรสคลายกับหมูหยอง 
 แตใชเนื้อปลาแทน

วัตถุดิบ
ควรเลือกปลาที่มีเนื้อมากและ

กลามเนื้อมีลักษณะเปนเสน เชน 

ปลากระเบน ปลากะพง ปลาฉลาม 

ปลาชอนทะเล และปลาดุก

สวนผสม
เนื้อปลาท่ีนึ่งสุกแลว 1 กิโลกรัม ซีอิ๊วขาว 150 กรัม

ซีอิ๊วดํา 20 กรัม น้ําตาลทราย 110 กรัม

น้ํา  350 กรัม

ÊÒË¡ÃÃ
ÁÊÑμÇ �¹

Ò
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วิธีทํา
1. นําปลามาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางใหสะอาด 

2. แลเน้ือปลาแลวลางดวยนํ้าเกลือ 4% (เกลือ 40 กรัม/นํ้า 1 ลิตรหรือ 1 กิโลกรัม) 

วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

3. นําเนื้อปลาที่แลแลวมานึ่งใหสุก (ใชเวลาประมาณ 30 นาที)

4. แยกเน้ือปลาออกจากกระดูกและหนังใหไดแตเน้ือลวนๆ ใชชอนสอมยีเน้ือปลา

5. นําสวนผสม* ใสกระทะต้ังไฟออน
คนใหละลายเขากันดี ใสเนื้อปลา

ที่ยีแลวคนใหเขากัน ผัดตอจน

เนื้อปลาฟูและแหงไดท่ี แลวเทใส

ถาดเกล่ียใหสม่าํเสมอนําเขาตูอบ

ทีอ่ณุหภูม ิ50 องศาเซลเซียส นาน

ประมาณ ½-1 ชั่วโมง 

6. นําไปผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในภาชนะท่ีกันความช้ืนได เชน ขวดแกว หรือถุงพลาสติก ปดผนึก

ใหสนิทจะเก็บไวไดนาน

วิธีรับประทาน
นําไปใสเปนไสแซนดวิช โรยหนาขาวตัง หรือรับประทานกับขาวตม

หมายเหตุ ถาเปนปลากระเบนหรือปลาฉลาม เมื่อแยกเน้ือออกแลว นําปลา

ที่ตมสุกไปลางนํ้า โดยยีเปนเสนๆ แลวลางนํ้าประมาณ 2 ครั้ง เพื่อลางเอา

ไขมันออก แลวนําไปใสถุงผาดิบบีบน้ําออก นําเนื้อปลาท่ีไดไปทําตามวิธีขางตน

* ถาใชน้ําพริกผัดพริกขิงเปนสวนผสมแทน จะไดเปนปลาหยองรสผัดพริกขิง
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ÒÒËË¡¡ÃÃÃÃÁÁ
ÊÊÑÑμμÇÇ ��¹¹ééííÒ ¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ

áááÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐ¾¾¾¾ÑÑÑ²²²²
¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒàààààà····¤¤¤âââ¹¹ââ¹¹

ปลารา

เปนผลิตภัณฑพื้นเมืองของไทย
ปลาราจะมีการผลิต 2 แบบ

คือ ปลาราขาวคั่ว และปลารารํา 

วัตถุดิบ
ปลาน้ําจืด : ปลากระดี่ ปลาชะโด 

ปลาชอน ปลาดุก ปลาแขยง ปลาซิว 

ปลาสรอย ปลาตะเพียน ปลานิล

ปลาทะเล : ปลาปากคม ปลาจวด
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สวนผสม
ปลาสด 1 กิโลกรัม

เกลือ 200-250  กรัม

ขาวคั่ว หรือรําขาวคั่ว 100-120 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางดวยนํ้าใหสะอาด 

วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

2. เคลาปลากับเกลือใหเขากัน ใชปลาตอเกลือเปน 10 ตอ 1 โดยน้ําหนัก

3. ใชเกลอืรองกนโอง แลวเทปลาทีเ่คลาเกลอืแลวใสโอง อดัปลาใหแนน โรยเกลอื

ปดทับดานบน

4. ใชตาขายไนลอนหรอืแผนพลาสตกิปดปากโอง มดัใหแนน เพือ่ปองกนัสิง่สกปรก 

แมลง และสัตวตางๆ ตกลงไป

5. ตั้งโองไวในที่รม หมักนานประมาณ 2 อาทิตยถึง 3 เดือน

6. นําปลาหมักมาผสมกับขาวคั่ว หรือรําขาวคั่วเคลาใหเขากัน

7. อดัปลาลงในโองใหแนนอกีคร้ัง ใชตาขายไนลอนหรือแผนพลาสติกปดปากโอง

มัดใหแนน

8. ตั้งโองไวในที่รม หมักนาน 6-12 เดือน จะไดปลาราที่มีกลิ่นหอม

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บไวในโองหรือไหท่ีหมัก ตักขึ้นมารับประทาน

เมื่อตองการจนกวาจะหมด หรือแบงใสถุงพลาสติก

ปดผนึก หรือขวดแกวฝาพลาสติก สําหรับจําหนาย

วิธีรับประทาน
นําไปทํานํ้าพริก หลน แกง ทอดหรือใสสมตํารับประทาน
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á
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นํ้าปลาราปรุงรส

เปนผลิตภัณฑจากปลารา
โดยนําปลาราดิบมาตมใหเดือด 

แลวปรุงแตงรสชาติดวยสวนผสมตางๆ 
มีลักษณะเปนของเหลว มีสีออกนํ้าตาลเทา 

จนถึงนํ้าตาลเขม

วัตถุดิบ 
ปลาราทุกชนิด
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ÊÊÑμμÇÇ �¹¹¹ééíÒ

â¹

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
áááÅÅÅÅÐÐÐÐ¾¾¾¾ÑÑ²²²²
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สวนผสม
น้ําปลารา 70 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 5 กิโลกรัม

มะขามเปยก 2 กิโลกรัม สับปะรด 3 กิโลกรัม

กะป 500 กรัม กระเทียมดอง  400 กรัม 

วิธีทํา
1. นําปลาราท่ีผานการหมัก 8-12 เดือน โดยใชสัดสวน เนื้อปลารา:น้ําปลารา 

เทากับ 50:50 มาตมใหเดือดใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง จนเนื้อปลาเปอยยุย

2. กรองเอาเฉพาะน้ําปลารา

3. นําน้ําปลาราท่ีกรองได มาใสในกระทะ แลวตมใหเดือด โดยใชไฟปานกลาง

4. จากน้ันนําสวนผสมของกระเทียมดอง สับปะรด และมะขามเปยกที่ไดบดผสม

เขาดวยกันแลวเติมลงไป และคนใหเขากัน 

หลังจากนั้นเติมนํ้าตาลและกะปลงไป

5. เคี่ยวใหสวนผสมเขาดวยกัน คนเปนระยะๆ 

ใชเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง แลวเติมนํ้า

กระเทียมดองลงไป 

6. ทิ้งไวใหเย็น

7. นํามากรองและบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
เก็บไวในภาชนะที่ปดมิดชิด เชน ขวด ไห หรือโหลแกว เก็บที่อุณหภูมิหอง 

หรือใสไวในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน สมตํา แกงออม น้ํายา แกงเลียง เปนตน
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นํ้าบูดู
เปนผลิตภัณฑพื้นเมือง

ที่ไดรับความนิยมในภาคใต ไดจากการหมัก
ปลากับเกลือ โดยอาศัยเอนไซมและจุลินทรีย
จากปลาท่ีมีอยูแลวตามธรรมชาติ หมักทิ้งไว

จนเนื้อปลาเปอยหลุดออกจากกาง 
มีลักษณะคลายนํ้าปลา มีนํ้าขนปานกลาง 

นํามารับประทานเปน
เครื่องปรุงรส

วัตถุดิบ
นยิมทําจากปลาทะเล

ที่มีไขมันสูง เชน ปลาไสตัน 

ปลากะตัก ปลาหลังเขียว 

ปลาทูแขก
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สวนผสม
ปลา 3  กิโลกรัม เกลือเม็ด 1  กิโลกรัม

วิธีทํา
1. นําปลามาลางใหสะอาด

2. คลุกเคลาปลากับเกลือเม็ด  ใชอัตราสวนปลา:เกลือ เทากับ 3:1 โดยนํ้าหนัก 

คลุกเคลาใหเขากันดีโดยใชไมพาย

3. นําไปใสในภาชนะปด เชน ไห โองดิน  หรือบอซีเมนต อัดใหแนน แลวโรยเกลือเม็ด

ปดสวนบน แลวใชวัสดุ เชน ไมไผสานกดทับ กันไมใหปลาลอย ปดปากภาชนะ

ใหแนน

4. หมักท้ิงไวนาน 8-12 เดือน โดยวางใหถูกแสงแดดบาง หมักจนเน้ือปลาเปอย

และยุยเละ 

5. เมื่อหมักครบกําหนด จะมีน้ําบูดู และเนื้อบูดูปะปนกัน ทําการแยกน้ําบูดูใส

ออกจากน้ําบูดูสวนที่ขุน น้ําบูดูสวนใสเรียกวา น้ําบูดูใส สวนนํ้าบูดูที่มีเนื้อบูดู

ปะปนอยู นําไปผลิตเปนน้ําบูดูขน

6. นําไปบรรจุขวดหรือแกลลอน ปดฝาใหแนน

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุไวในภาชนะที่ปดมิดชิด เชน ขวดหรือแกลลอน  เก็บไวที่อุณหภูมิหอง

ไดเปนเวลานาน

วิธีรับประทาน
ใชเปนเครื่องปรุงรส เครื่องจ้ิมกับผักสด โดยผสมเคร่ืองปรุง เชน น้ํามะนาว 

หวัหอม ตะไคร ใบมะกรูด น้าํตาลปบ อาจใสเนือ้ปลายาง หรือนําไปทําเปนน้าํปรงุรส

ขาวยํา โดยนํานํ้าบูดูมาเค่ียว ใสน้ําตาลปบ ปลาปน ตะไคร แลวนําไปผสมกับ

ขาวสุก ถั่วงอก ตะไคร หอมแดงซอย ใบมะกรูดหั่นฝอย มะพราวค่ัว สมโอ 

กุงแหงปน ถั่วฝกยาวหั่นฝอย เมล็ดกระถิน
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วัตถุดิบ
ปลาดุกขนาด 3-4 ตัว / กิโลกรัม

สวนผสม
ปลาดุก 30 กิโลกรัม

เกลือ 1-1.2 กิโลกรัม

น้ําตาลทรายแดง 1 กิโลกรัม

วิธีทํา
1. นําปลามาตัดหัว เอาไสพุงออก และลางน้ําใหสะอาด ถาตองการใหมีกลิ่นของ

การหมักใหแชน้ําทิ้งไวประมาณ 3 ชั่วโมง เอาขึ้นวางบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า

2. นําปลามาเคลากับเกลือและน้ําตาลใหเขากัน นําไปหมักในถัง 1 คืน (ปดฝาให
มิดชิด)

3. เอาปลาออกตากแดดจัดประมาณคร่ึงวัน วางผ่ึงใหเยน็ แลวหอปลาดวยกระดาษ

หอละ 1 ตัว เก็บใสถังไว

4. เอาปลาออกตากแดดอีก โดยทําเหมือนวันแรก ทําซ้ําประมาณ 4 วัน สําหรับ

ในวันท่ี 2 และ 3 นําปลามาเคลาน้ําตาลทรายแดงกอนตากแดด จะชวยให

ปลาดุกราท่ีไดมีสีสวยและรสชาติกลมกลอม

 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
หอตัวปลาดุกราที่ไดดวยกระดาษหอละตัวใหมองเห็นสวนหาง แลววางเรียง

ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นําไปทอด ใสหอมซอย พริกขี้หนูซอย บีบมะนาว รับประทานกับขาว
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แจวบอง

เปนผลิตภัณฑที่นําปลารา
มาโขลกหรือสับผสมรวมกับพรกิ หอม 

กระเทียม ขา ตะไคร ใบมะกรดู
แลวปรุงแตงรสดวยนํ้าปลารา 
นํ้าตาล และนํ้ามะขามเปยก

วัตถุดิบ 
ปลาราปลากระด่ี ปลารา

ปลาชอน หรือปลาราปลาชนิด

อื่นๆ

¡¡ÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
áááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààààà·····························································································································································¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ��¹¹ééíÒÒÒ

3636 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
ปลาราสับ 400 กรัม หอมแดง 200 กรัม

กระเทียม 100 กรัม มะเขือเทศ (หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่ว) 150  กรัม

มะขามเปยก 100 กรัม พริกขี้หนูปน 25 กรัม

ขา ตะไคร ใบมะกรูด 50 กรัม น้ําตาลทราย 15 กรัม

(หั่นเปนชิ้นเล็กๆ คั่วใหหอม)  น้ําปลาราตมสุก 200 กรัม

น้ํา  250 กรัม

วิธีเตรียมเครื่องปรุง
1. นําปลารามาตัดหัวออก สับทั้งกาง

2. คั่วพริกข้ีหนูแหง แลวนํามาปนใหละเอียด

3. ห่ันขา ตะไคร ใบมะกรูด เปนช้ินบางๆ นําไปค่ัวใหเหลือง แลวนําไปปนใหละเอียด

4. ปอกเปลือกหอมแดงและกระเทียมแลวนําไปค่ัวใหสุก กอนนําไปปนใหละเอียด

5. มะเขือเทศหั่นเปนลูกเตา นําไปคั่วใหสุก แลวปนใหละเอียด

วิธีทํา
1. คั่วปลาราสับดวยไฟออนๆ จนสุก

2. ใสเคร่ืองเทศ ไดแก ขา ตะไคร ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม มะเขือเทศ

ที่ปนละเอียดผสมใหเขากัน เติมพริกขี้หนูปนแลวค่ัวตอ

3. ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลทราย ชิมรส ค่ัวตอจนไดท่ี และต้ังท้ิงไวใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เมื่อผลิตภัณฑเย็นแลว ตักใสกระปุกพลาสติก (ชนิดโพลีโพรไพลิน) หรือ

ขวดแกว ปดฝาใหแนน เก็บที่อุณหภูมิหอง หรืออุณหภูมิตูเย็น

วิธีรับประทาน
คลุกกับขาวรับประทานพรอมผักสด
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ปลาสม
 เปนผลิตภัณฑประเภทหมักดอง
โดยใชปลาทั้งตัวหรือเนื้อปลาหั่น

เปนชิ้น หมักกับขาวสุกและ
 กระเทียม จนเกิดรสเปรี้ยว

วัตถุดิบ
ปลาที่ใช ไดแก ปลาตะเพียน 

ปลาจีน ปลาทับทิม ปลานิล ปลายี่สก 

ปลาสวาย

â¹

é
ÁÊÑμÇ �¹
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¹¹ÒÒàà··¤â¹

ั ิ

สวนผสม
ปลาสมชิ้น/สมเสน

ปลา 1 กิโลกรัม เกลือ 30 กรัม

ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก 100 กรัม กระเทียมบด 50 กรัม

ปลาสมตัว

ปลา 1 กิโลกรัม เกลือ 200 กรัม

ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก 200 กรัม กระเทียมบด 150 กรัม
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วิธีทําปลาสมช้ิน/สมเสน
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ผาทองเอาไสพุงออก ลางทองและเหงือก

ใหสะอาด 

2. แลเนื้อเปนชิ้นทําปลาสมชิ้น หรือห่ันเปนชิ้นยาวทําปลาสมเสน 

3. นวดหรือเคลาปลากับเกลือจนเน้ือปลานุม หมักท้ิงไวประมาณ 30 นาที เทนํ้าเกลือ

และน้ําท่ีไหลออกจากเนื้อปลาออก 

4. เคลากับขาวสุกและกระเทียมที่บดรวมกันไว 

5. นําไปใสในภาชนะอัดใหแนน ปดภาชนะใหมิดชิด 

6. หมักไวที่อุณหภูมิหอง 3-5 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีทําปลาสมตัว
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ผาทองเอาไสพุงออก ลางทองและเหงือก

ใหสะอาด 

2. บั้ง แลววางผ่ึงสะเด็ดน้ําจนผิวแหงประมาณ 15 นาที 

3. นวดหรือเคลาปลากับเกลือ 200 กรัม จนเน้ือปลานุม หมักทิ้งไวประมาณ 

2 ชั่วโมง 

4. ลางน้ํา แลววางผึ่งสะเด็ดน้ํา

5. นําปลามาเคลากับเกลือ 10 กรัม และกระเทียมที่บดหยาบ 

6. เติมขาวสุกและคลุกเคลาใหเขากัน 

7. นําไปใสในภาชนะอัดใหแนน ปดภาชนะใหมิดชิด 

8. หมักไวที่อุณหภูมิหอง 3-5 วัน จนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บเขาตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขาว
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แหนมปลา (สมฟก)

 เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ
 และรสชาติคลายแหนมหมู 

มีการปรุงรสและหมักใหมีรสเปรี้ยว
 ตามความตองการ

วัตถุดิบ
ปลาที่ใช ไดแก ปลายี่สกเทศ 

ปลานวลจันทร ปลาชะโด ปลาจีน 

ปลาสรอยขาว ปลาสลาด ปลากราย
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ââ ÂÕÍμÊ
ÒË¡ÃÃÁ

Ê

สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม

เกลือ 20 กรัม

ขาวเจา หรือขาวเหนียวสุก 150 กรัม

กระเทียมบด 30 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดท้ังตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอา

เฉพาะเนื้อ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นวดเน้ือปลาบดกับเกลือ ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก กระเทียม ประมาณ 

10-15 นาที ใหเน้ือปลา ขาวเจาหรือขาวเหนียวสุก และกระเทียมเขากันดี

4. หอดวยใบตองหรืออัดใสถุงพลาสติก

5. วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 3 วันจนเกิดรสเปรี้ยว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึก แลวเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดหรือนึ่งใหสุกแลวรับประทานกับขาว

¹Òà·¤¤ââ¹
âÅÂÍØ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ

Í§ÇÔ¨ÑÂá
ÅÐ¾²

ÊμÇ �¹éíÒ

นเกิดรสเปร้ียว¡Í§Ç¡Í§Ç

ย็น

ทานกกกกกกกกับบบบบบบขขขขขขาาาาาวววว
Ê
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â¹
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¹Òà·¤â¹â¹

ไสกรอกอีสาน (ปลา)

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ และ
สวนผสมเชนเดยีวกบัไสกรอกอีสาน
ทีท่าํจากเน้ือหม ูแตใชเนือ้ปลาแทน

วัตถุดิบ
ควรใชปลาที่ มี เนื้ อขาวและ

ไขมนัต่าํ ไดแก ปลานลิ ปลานวลจนัทร 

ปลายี่สก และปลากราย เปนตน
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ÒË¡ÃÃÁ
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¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
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âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือ 35 กรัม

พริกไทยปน 1.25 กรัม ขาวสุก 500 กรัม 

วุนเสน 500 กรัม กระเทียม 125 กรัม

น้ําตาลทราย 30 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

วิธีทํา
1. ปลาสด ขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบด

3. นําเกลือ กระเทียม พริกไทย น้ําตาลทราย ผสมใหเขากันกอน

4. ใสวุนเสนท่ีแชน้ําจนเสนนิ่ม ขาวสุก และเนื้อปลาบด คลุกเคลาตอจนเขากัน

5. อัดใสไส มัดเปนทอนๆ

6. นําไสกรอกที่ไดใสถุงพลาสติก ปดปากถุง วางไวที่อุณหภูมิหองประมาณ 

2-3 วัน ไสกรอกจะเปรี้ยวไดที่

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เม่ือไสกรอกเปรี้ยวไดที่ ถาไมรับประทานทันที ควรใสถุงพลาสติกปดผนึก 

แลวเก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
นํามาทอดใหสุกแลวรับประทานกับขิงสด ผักชี ผักกาดหอม ถั่วลิสงทอด 

พริกข้ีหนูสด
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âââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒËËËËËËË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

Òà·¤â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà â¹

นํ้าปลา

เปนผลิตภัณฑสัตวนํ้าพื้นเมือง
ของไทย ใชเปนเครื่องปรุงแตง

รสอาหาร

วัตถุดิบ
น้ําปลาทําไดทั้งจากปลานํ้าจืด

และปลาทะเล  นิยมทําจากปลา

ขนาดเล็ก ปลาน้ําจืดที่ใชเปนวัตถุดิบ 

ไดแก ปลาสรอย และปลาซิวแกว 

สวนปลาทะเล ไดแก ปลากะตัก หรือ

ปลาไสตัน
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áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
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ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
ปลาสด (ปลากะตัก ปลาซิวแกว ปลาสรอย)  90 กิโลกรัม

เกลือ 30 กิโลกรัม

วิธีทํา
1. นําปลามาเคลากับเกลือใหท่ัว โดยใชอัตราสวน ปลา:เกลือ เปน 3:1 โดยนํ้าหนัก

2. ใสเกลือรองกนบอหมัก (อาจใชตุม/โอง/ไห) ใสปลาที่เคลาเกลือ แลวอัดใหแนน 

และเทเกลือทับดานบน ปดฝาบอหมัก อยาใหนํ้าเขา ควรต้ังบอหมักไวกลางแจง

3. หมักท้ิงไวนาน 12-18 เดือน จะไดน้ําปลาสีน้ําตาลแกมแดง

4. กรองของเหลวที่ไดผานกากปลาที่หมักจนใส

5. ของเหลวใสที่ไดจะเปนน้ําปลาน้ําหน่ึง อาจบรรจุใสขวดจําหนายเลย หรือ

ผสมน้ําตาลทรายกอนบรรจุจําหนาย

6. กากปลาที่เหลือ ใสน้ําเกลือเขมขน (26%) ลงไปใหทวมกากปลา หมักตอ

นานประมาณ 4-6 เดือน แลวจึงกรองและบรรจุใสขวด เชนเดียวกับน้ําหนึ่ง

7. ถามีกากปลาเหลือ อาจใสน้ําเกลือเขมขนเพ่ือหมักตอเปนนํ้าปลานํ้าที่สามได 

สวนกากปลาท่ีเหลือนําไปใชเปนปุยสําหรับใสตนไมได

สําหรับนํ้าปลาท่ีไดจากการหมักนํ้าท่ีสองและสาม จะมีคุณภาพตํ่าลงไปเร่ือยๆ 

อาจเปนนํ้าปลาผสม ซ่ึงตองมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุในขวดแกวปดฝาใหมิดชิด ถายังไมเปดใชสามารถเก็บไดนานมากกวา 

1 ป 

วิธีรับประทาน
ใชเปนเครื่องปรุงรสในการประกอบอาหารไทย
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¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
ááÅÅÐÐ¾¾ÑÑ²²²

¹¹Òààà···¤¤ââ¹¹â¹

μÇ �¹éíÒ

¡¡ÍÍ§§ÇÇÔÔ¨̈ÑÑÂÂ
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ââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
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ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ���������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééééééééééééééíííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²¹¹¹¹¹¹¹¹¹
ปลายอ

เปนผลิตภัณฑที่มีลักษณะ
และสวนผสม เชนเดียวกับหมูยอ

ทํามาจากปลาท่ีมีเนื้อขาว
 และมีความเหนียวพอสมควร

วัตถุดิบ
ปลานํ้าจืด ไดแก ปลานวลจันทร 

ปลายี่สก ปลากราย ปลานิล หรือจะใช

ปลาทะเล เชน ปลาอินทรี ปลาทรายแดง 

ปลาน้ําดอกไม
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม

เกลือปน 20 กรัม

พริกไทยปน 12 กรัม

ไขไก 1 ฟอง

น้ําแข็งบดละเอียด 30 กรัม

มันหมูแข็งหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตา 55 กรัม

หรือน้ํามันพืช (กรณีไมใสมันแข็งหมู) 50 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัวเอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. บดเนื้อปลาดวยเครื่องบดใหละเอียด

3. นวดเนื้อปลา 5 นาที ใสเกลือครึ่งหนึ่ง นวดตออีก 10 นาที เติมเกลือที่เหลือ

นวดตออีก 10 นาที ระหวางนวดเติมนํ้าแข็งบดละเอียดลงไปดวย

4. ใสไขและนวดตอ 5 นาที แลวจึงเติมพริกไทยและมันหมู นวดผสมใหเขากัน

อีกประมาณ 3 นาที (ถาใชน้ํามันพืชแทนมันหมู ใสประมาณ 50 กรัม)

5. นําปลายอท่ีผสมแลวหอดวยใบตองแบบหมูยอ แลวใสลังถึงนึ่งในนํ้าเดือด 

ประมาณคร่ึงชั่วโมง 

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา 
บรรจุใสถุงพลาสติก ปดผนึก เก็บในอุณหภูมิตูเย็น 

วิธีรับประทาน
รับประทานไดเลย นําไปทอด หรือยํารับประทาน

หมายเหตุ ถาซื้อเน้ือปลาบดมาทํา อาจตองลดปริมาณเกลือปนที่ใช เพราะ

เนื้อปลาบดที่มีจําหนายทั่วไปผูผลิตจะใสเกลือผสมลงไปดวย
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¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂ
áááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààààà····························································································¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââ¹¹¹¹â¹

ไสอั่วปลา
เปนอาหารพื้นเมืองของ

ภาคเหนอื นยิมบรโิภคกบันํา้พรกิหนุม
และขาวเหนียวนึ่งสุก ที่มีจําหนายทั่วไป
จะเปนไสอั่วหมู แตสามารถนําเนื้อปลา

มาทําแทนเนื้อหมูได 

วัตถุดิบ
เ นื้ อปลา เกื อบทุ กชนิ ด

ทั้งปลาทะเลและปลานํ้าจืด

นํามาใชทําไสอั่วปลาได
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม น้ําตาลทราย 10 กรัม
มันหมูหั่นสี่เหลี่ยมลูกเตาเล็กๆ 100 กรัม ตนหอมหั่นหยาบ 100 กรัม
ใบมะกรูดหั่นฝอย 10 กรัม น้ําปลา 20 กรัม
ซีอิ๊วขาว 30 กรัม เครื่องแกง 300 กรัม
ไสหมูหรือไสแกะ หรือไสคอลลาเจน

เครื่องแกง
ตะไคร  150-200 กรัม หอมแดง 100 กรัม กระเทียม 100 กรัม 
ขมิ้น 50 กรัม พริกแหง 50 กรัม กะป 6 กรัม
ผิวมะกรูด 4 กรัม รากผักชี 5 กรัม ขา 4 กรัม

วิธีทํา
1. นําสวนผสมเคร่ืองแกงมาโขลกหรือบดใหละเอียดเขากัน
2. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัวเอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ 

แลวสับหรือบดเนื้อปลาดวยเครื่องบด
3. ผสมเนื้อปลากับเครื่องแกงและมันหมู เคลาใหเขากัน และใสน้ําปลา ซีอิ๊วขาว 

น้ําตาลทราย ตนหอมหั่นหยาบ และใบมะกรูดหั่นฝอย เคลาตอใหเขากันดี 

4. อัดใสไส ผูกเปนทอน ตามความยาวที่ตองการ 
5. ใชสอม หรือไมปลายแหลม จิ้มไสอั่วใหเปนรูเล็กๆ เพื่อไลอากาศ และปองกัน

ไมใหไสแตก

6. นาํไปนึง่ประมาณ 15 นาที หรอือบทีอ่ณุหภมู ิ50 องศาเซลเซยีส ประมาณ 1 ชัว่โมง 

หรือยางจนสุก
7. วางผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตูเย็นหรือแชแข็ง

วิธีรับประทาน
นํามาทอดหรือยางใหสุกกอนรับประทาน สําหรับไสอั่วที่เก็บรักษาไวในตูเย็น

หรือชองแชแข็ง ควรนําออกมาวางใหคลายเย็นแลวอุนใหรอนกอนรับประทาน
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มีลักษณะและรสชาติ
 คลายกบัไสกรอกหม ูแตใชเนือ้ปลาแทน

ถาใชเนื้อปลาหลายชนิดผสมกัน
ควรใชปลาที่เนื้อเหนียวเปน

สวนประกอบหลัก

ไสกรอกปลา
วัตถุดิบ
ปลาทะเล ไดแก ปลาอินทรี 

ปลาหางเหลือง 

ปลาทรายแดง ปลาฤษี 

ปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 

ปลาลิ้นหมา ปลาน้ําดอกไม 

ปลาชอนทะเล

ปลาน้ําจืด ไดแก ปลายี่สก ปลานิล

ปลานวลจันทร ปลากราย ปลาดุก
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สวนผสม
เนื้อปลาบด  1 กิโลกรัม เกลือปน 30 กรมั

น้ําตาลทราย 15 กรัม แปงมัน 100 กรมั

น้ํามันพืช 250 กรัม กระเทียมสับละเอียด 20 กรมั

พริกไทย 10 กรัม หอมใหญสับละเอียด 30 กรมั

ผงลูกจันทน  1 กรัม น้ําผสมน้ําแข็ง  400 กรมั

ไขขาวผง 15 กรัม ไสหมูหรือไสแกะหรือไสคอลลาเจน

ไขขาวสด (กรณีใชแทนไขขาวผง) 30 กรมั 

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. บดหรือสับเนื้อปลาใหละเอียดดวยเครื่องบด

3. นวดเนื้อปลาบดกับเกลือประมาณ 5 นาที

4. นําสวนผสมมาละลายในน้ํา 200 กรัม ใสผสมกับเนื้อปลาในขอ 3 นวด

ตอประมาณ 20 นาที ใสน้ํามันพืชและน้ํา / น้ําแข็งที่เหลือ นวดตอใหเขากันดี

5. นําปลาท่ีนวดไดที่แลวใสเคร่ืองอัดไสกรอกและอัดใสไส ผูกเปนทอนตาม

ความยาวท่ีตองการ 

6. นําไปตมท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20-30 นาที

7. จากน้ันนําไปตมที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20-30 นาที

8. นําไสกรอกท่ีตมแลวแชลงในน้ําเย็นใหหายรอน

9. วางผึ่งใหสะเด็ดน้ํา

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุใสถุงพลาสติกเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิตูเย็นหรือแชน้ําแข็ง

วิธีรับประทาน
รับประทานไดทันที นํามาทอดหรือยํา

5151¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ¡Í§ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕÍØμÊÒË¡ÃÃÁÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

ÍμÊÒË¡
ÃÃÁÊÑ

ÂÕÍØμÊÒË
¡ÃÃÁÊÑμ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¾²
¡Í¡Í§

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààààà··············¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤âââââââââââââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
ââââââââââââââââââââââââââââââââÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍØØØØØØØØØØμμμμμμμμμμμμÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËËË¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÃÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁÁ
ÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑμμμμμμμμμμμμμμμμμÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇ ����������¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹éééééééééééééééííííííííííííííííííííííííííííííííÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒ

â¹

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááááááááááááááááááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààààà···············¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââ¹¹¹¹¹¹â¹

เปนการนําเนื้อปลามานวด
กบัเกลอืจนเนือ้ปลาเหนยีวปนเปนลกูชิน้ได 

อาจใชนํ้าผสมเพื่อใหเนื้อลูกชิ้นนิ่ม 
และเพ่ิมปริมาณ หรือเติมแปง 

เพื่อใหลูกชิ้นเหนียวและเพิ่มปริมาณ
เชนเดียวกัน

ลูกชิ้นปลา
วัตถุดิบ

ควรเลือกใช ปลาท่ีเนื้อมี
ความเหนียวสูง สําหรับปลาทะเล 
ไดแก ปลาอินทรี ปลาหางเหลือง 
ปลากระโทงแทง ปลาทรายแดง 
ปลาชางเหยียบ ปลาดาบลาว 
ปลาลิ้นหมา  ปลานํ้ าดอกไม  
ปลาชอนทะเล หรอืปลานํา้จดื เชน 
ปลายีส่ก ปลานวลจนัทร ปลากราย
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สวนผสม (แบบไมใสแปง)
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม พริกไทยปน 10 กรัม 
เกลือปน 30 กรัม น้ําตาลทราย 35 กรัม
น้ําแข็งบดละเอียด 300 กรัม

สวนผสม (แบบใสแปง)
เนื้อปลาบด 1 กิโลกรัม เกลือปน  30 กรัม 
พริกไทยปน 10 กรัม น้ําตาลทราย 50 กรัม 
กระเทียมสับ 50 กรัม แปงมัน  280 กรัม
น้ําแข็งบดละเอียด 300 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดทั้งตัวมาขอดเกล็ด ตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางน้ําใหสะอาด
2. แลปลา นําชิ้นปลามาลางดวยน้ําเกลือ 4% แลวลางผานน้ําอีกครั้ง
3. แลเอาแตเน้ือมาบดดวยเครื่องใหละเอียด แชเนื้อปลาบดในน้ําแข็งใหเย็นจัด
4. นวดเน้ือปลาท่ีบดละเอียด 5 นาที จากน้ันใสเกลือนวดตออีก 5 นาที
5. เติมสวนผสมท้ังหมด และน้ําแข็ง ระหวางที่เติมยังคงนวด

เน้ือปลาตอไปใชเวลาประมาณ 15 นาที
6. นําปลาท่ีนวดไดที่แลวบรรจุลงเครื่องปนลูกชิ้น

หรือปนดวยมือเปนลูกกลมใสในน้ําอุน
7. นําลูกชิ้นท่ีไดไปแชในน้ําอุน 40 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 20 นาที เพื่อใหลูกชิ้นแข็งตัว
8. ตมตอในน้ํารอนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที
9. แชลูกชิ้นท่ีตมสุกแลวในน้ําเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
บรรจุลูกชิ้นใสถุงพลาสติก แลวเก็บแชในน้ําแข็งหรือตูเย็น (อุณหภูมิ 5-8 

องศาเซลเซียส) จะเก็บไดนาน 1-2 สัปดาห

วิธีรับประทาน
รับประทานไดทันที นําไปนึ่งหรือทอด จิ้มกับน้ําจิ้ม หรือนําไปใสกวยเตี๋ยว 

ตมจืด แกงเผ็ด
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ปลาบดชุบขนมปงปน

เปนผลิตภัณฑที่สามารถ
นําเอาเน้ือปลามาใชประโยชน

ไดหมด

วัตถุดิบ
ป ล า เ กื อ บ ทุ ก ช นิ ด 

ทั้งปลาน้ําจืดและปลาทะเล
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สวนผสม
เนื้อปลาบด 500 กรัม เกลือปน 6 กรัม

พริกไทยปน 2.5 กรัม น้ําตาลทราย 5-10 กรัม

หัวหอมใหญสับละเอียด 100 กรัม ขนมปงปน 155 กรัม

น้ําเย็น 

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาขอดเกล็ด ตัดหัว เอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเน้ือ

2. นําเนื้อปลามาบดดวยเครื่อง หรือสับใหละเอียด 

3. นําเนื้อปลามานวดผสมกับเกลือ โดยเติมเกลือทีละนอยจนหมด ถาเนื้อปลา

แหงเกินไปใหเติมนํ้าเย็นลงไปเล็กนอย

4. เติมน้ําตาลทรายและพริกไทยปน นวดผสมจนเขากันดี แลวจึงใสหอมใหญ

สับละเอียด นวดตอไปจนเปนเนื้อเดียวกัน

5. โรยเกล็ดขนมปงบนถาดสี่เหลี่ยม แลวเทเนื้อปลาบดที่ผสมแลวลงบนถาด

เกลี่ยใหเต็มถาด โดยใหความหนาของเน้ือปลาประมาณ 1.0-1.5 เซนติเมตร 

แลวโรยหนาดวยเกล็ดขนมปงใหทั่ว

6. ใชมีดตัดเน้ือปลาใหเปนสี่เหล่ียมยาว 5-6 เซนติเมตร กวาง 1 เซนติเมตร 

ตั้งทิ้งไวประมาณ 20 นาท ีเพื่อใหเนื้อปลาแข็งตัว

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดผนึกเก็บในตูเย็น (ชองแชแข็ง

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส)

วิธีรับประทาน
นําไปทอดในน้ํามันจนสุก จิ้มนํ้าจิ้มบวย 

รับประทานเปนอาหารวาง
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เปนขนมไทย
มาแตดั้งเดิม นํามาดัดแปลง

โดยการใสเนื้อปลาหรือกุงผสมเพิ่มลงไป
เปนการเพ่ิมคุณคาทางอาหาร
 ไดแก โปรตีนจากเนื้อสัตว

ขนมดอกจอกกุง/ปลา
วัตถุดิบ

เนื้อปลาน้ําจืด หรือเนื้อ

ปลาทะเลหรือเนื้อกุง
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สวนผสม
แปงมัน 95 กรัม แปงขาวเจา 95 กรัม

แปงสาลี 60 กรัม กะทิ (250 มิลลิลิตร)  1 กลอง

ไขไก 1 ฟอง น้ําปูนใส 100 กรัม

น้ําตาลทราย 140 กรัม เกลือปน 4 กรัม

กุงหรือปลาคั่วแหง 20 กรัม

วิธีทํากุง/ปลาคั่วแหง
นํากุงมาลวกในนํ้าเดือดจนสุก ตักข้ึนแชในนํ้าเย็น แกะเอาแตเน้ือ หรือ

ใชปลานึ่งใหสุกแกะเอาแตเนื้อ นําเนื้อกุงหรือเนื้อปลามาปนดวยเครื่องปน

ใหละเอียด นําเนื้อที่ปนแลวมาคั่วดวยไฟออนๆ ประมาณ 20-25 นาที จนแหงมี

กลิ่นหอมนํามาปนใหละเอียดอีกครั้ง

วิธีทํา
นําแปง 3 ชนิดมารอนรวมกัน ใสไขและกะทิลงในแปง แลวนวดผสมกัน 

เติมน้ําปูนใส น้ําตาลทราย กุงหรือปลาคั่วแหง ผสมใหเขากัน เทนํ้ามันทอดใส

กระทะต้ังไฟ แลวนําพิมพขนมดอกจอกแชในน้ํามันใหพิมพรอน แลวนําพิมพ

ที่รอนจุมลงในสวนผสมท่ีเตรียมไว แลวยกพิมพวางลงในกระทะท่ีมีน้ํามันรอน 

คอยๆ เขยาแปงใหหลุดจากพิมพ แลวทอดตอจนเหลือง ตักขึ้น ผึ่งขนมใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน หรือ

ถุงพลาสติกปดผนึก

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง
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ปนขลิบไสปลา
เปนอาหารวาง

ที่มีคุณคาทางอาหาร เพราะเพิ่ม
โปรตีนจากเนื้อปลา โดยนําเอา
เนื้อปลาผสมในสวนผสมของไส

สวนผสมไส
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม

น้ําตาลปบ 200 กรัม

เกลือปน 4 กรัม

หัวไชโปหวานสับละเอียด 100 กรัม

ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม

รากผักชี 10 กรัม

พริกไทยปน 2 กรัม

หอมแดงซอยละเอียด 20 กรัม
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วิธีทําไส
1. โขลกรากผักชี พริกไทยใหละเอียด

2. นํากระทะใสน้ํามันพืช ตั้งไฟพอรอน ใสเครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพรอม

เนื้อปลาสับ หอมแดงซอยละเอียด น้ําตาล และเกลือ คนใหเขากันดี ใสถั่วลิสง

คั่วบุบ คนใหทั่ว แลวยกลง วางไวใหเย็น

3. ปนไสเปนรูปวงรี ขนาดความยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร

สวนผสมแปง
แปงสาลี (ตราวาว) 330 กรัม แปงขาวเจา 50 กรัม

ไขไก (ไขแดง) 2 ฟอง น้ํามันพืช 65 กรัม

น้ําปูนใส 90 กรัม น้ํา 135 กรัม

วิธีทํา
1. ผสมแปงสาลี แปงขาวเจา ไขไก (เฉพาะไขแดง) คลุกเคลาใหเขากัน ใสนํ้ามันพืช

สลับกับนํ้าปูนใส และนํ้า คลุกเคลาและนวดจนเน้ือแปงนุมเนียน แลวคลุมแปง

ดวยผา หรือใสในถุงพลาสติก เพื่อไมใหเนื้อแปงแข็ง

2. แบงแปงเปนกอนกลมเล็กๆ ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร 

แลวแผแปงเปนแผนบางๆ นําไสวางตรงกลาง พับแปงปดไสใหมิด ขลิบริมแปง

เปนเกลียว ทําเชนนี้จนหมดแปง

3. นําไปทอดในน้ํามันท่ีรอนปานกลางจนเหลือง ตักวางบนตะแกรงหรือกระชอน

เพื่อสะเด็ดน้ํามัน

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บใสขวดโหลปดฝาใหแนน

วิธีรับประทาน
เปนอาหารวางรับประทานกับน้ําชา กาแฟ หรือน้ําแข็งใสน้ําหวาน
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เปนอาหารวางชนิดหนึ่ง 
ที่ใชเนื้อปลามาทําเปนไสแทนเนื้อหมู
เพื่อจะไดคุณคาโปรตีนจากเนื้อปลา

สาคูไสปลา
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สวนผสมไส
เนื้อปลาสับละเอียด 60 กรัม น้ําตาลปบ 200 กรมั

เกลือปน 4 กรัม หัวไชโปหวาน 100 กรมั

ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก) 100 กรัม รากผักชี 10 กรมั

พริกไทยปน 2 กรัม หอมแดงซอยละเอียด 20 กรมั

กระเทียมสับละเอียด (สําหรับเจียว) 20 กรัม

น้ํามันพืช (สําหรับทาลูกสาคูที่นึ่งสุก)

วิธีทําไส
1. โขลกรากผักชี พริกไทยใหละเอียด

2. นํากระทะใสน้ํามันพืชตั้งไฟพอรอน ใสเครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพรอม

เน้ือปลาสับ หอมแดงซอยละเอียด นํ้าตาล และเกลือ คนใหเขากันดี ใสถ่ัวลิสงค่ัว

คนใหทั่วแลวยกลงวางไวใหเย็น

3. ปนไสเปนรูปกลม ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 1.5 เซนติเมตร 

วิธีทําแปง
1. ใชสาคูเม็ดเล็กอยางดี 200 กรัม

2. ใสน้ําอุนใหทวมสาคู พอเม็ดสาคูขึ้นดีแลวคอยนวดใหเขากัน

3. นําเม็ดสาคูที่นวดแลวแบงเปนกอนเทาๆ กัน แผใหเปนแผนบาง เอาไสวาง

ตรงกลาง แลวจับสาคูหุมใหมิด

4. วางในลังถึงท่ีปูใบตองทาน้ํามัน ยกขึ้นตั้งบนน้ําเดือดนานประมาณ 10 นาที 

หรือนําไปตมในน้ําเดือดจนสุกเม็ดสาคูจะลอย ตักวางบนภาชนะท่ีทาน้ํามัน 

วิธีรับประทาน
สาคูที่นึ่งหรือตมสุกแลวโรยดวยกระเทียมเจียว รับประทานกับผักกาดหอม 

ผักชี และพริกขี้หนูสด
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ปอเปยะไสกุงสด
เปนอาหารวางชนิดหนึ่ง

เหมาะสําหรับทุกเพศทุกวัย ไดคุณคา
ทางอาหาร สามารถใชผกัมาเปน

เคร่ืองเคยีงในการรับประทานดวย ÁÊÑ
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สวนผสม
แผนแปงปอเปยะ 1 กิโลกรัม วุนเสน 600 กรัม

เนื้อกุงสับหยาบๆ 600 กรัม แปงมัน 5 กรัม

ซีอิ๊วขาว 150 กรัม พริกไทยปน 15 กรัม

เห็ดหูหนู 500 กรัม รากผักชี 15 กรัม

น้ํามันสําหรับทอด , น้ําสะอาดสําหรับทําแปงเปยก

วิธีทํา
1. โขลกรากผักชี พริกไทย ใหละเอียด

2. หั่นเห็ดหูหนูเปนเสนเล็กๆ

3. นําเน้ือกุง วุนเสน เห็ดหูหนู ซีอิ๊วขาว พริกไทย รากผักชี ที่โขลกไวในขอ 1 

คลุกเคลาใหเขากัน

4. ผสมแปงมันกับน้ํา คนใหเขากัน นําไปตั้งไฟพอขนเปนแปงเปยก ยกลง 

ทิ้งไวใหเย็น

5. นําแผนแปงปอเปยะมาหอไสที่ทําไวในขอ 3 พับหัวพับทาย  มวนใหแนน 

ทาดวยแปงเปยกเพื่อใหแผนแปงติดกัน

สวนผสมน้ําจิ้ม
พริกเหลืองโขลกละเอียด 4 เม็ด เกลือ 10 กรัม 

น้ําตาลทราย 500 กรัม น้ําสมสายชู 175 กรัม

บวยดอง 3 เม็ด

วิธีทําน้ําจิ้ม
ผสมน้ําสม น้ําตาลทราย เกลือ พริก บวย เคี่ยวใหเดือดและขนเล็กนอย

วิธีรับประทาน 
นําไปทอดใหเหลืองกรอบ รับประทานกับนํ้าจ้ิม และผักสด ไดแก ใบสะระแหน 

ใบโหระพา ผักกาดหอม แตงกวา
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ขาวเกรียบปลา/กุง

ÊÑμÇ �¹éééíÒÒÒÒÊμÊÑμ

Í§ÇÔ¨ÑÂá
ÅÐ¾Ñ²¹

Ò
ÍÍ§

เปนอาหารวางที่นิยม
รับประทานกันอยางแพรหลาย 

เปนผลิตภัณฑที่มีแปงเปนสวนประกอบหลัก
การนําเนื้อปลาหรือเนื้อกุงผสมเพิ่ม

ลงไปเปนการเพ่ิมโปรตีนและเพิ่มกลิ่น
รสจากปลา และกุง
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สวนผสม
แปงมัน 1,000 กรัม แปงสาลี 130 กรมั

เนื้อกุงสดหรือเนื้อปลาบด 500 กรัม น้ําตาลทราย 55 กรมั

พริกไทยปน 40 กรัม เกลือปน 25 กรมั

น้ําปลาดี 50 กรัม กระเทียมบด 75 กรมั

น้ํา  0-300 กรัม

วิธีทํา
1. นําแปงมันกับแปงสาลีผสมกันและรอน 3 ครั้ง

2. นวดเนื้อกุงสดหรือเน้ือปลาบด นาน 3-5 นาที 

3. ผสมน้ําตาล เกลือ กระเทียม พริกไทยปน และน้ําปลา คนใหเขากัน

4. นําแปงที่รอนเตรียมไวใสเครื่องนวด ตามดวยสวนผสมในขอ 3 คอยๆ เติมน้ํา 

ใชเวลานวดประมาณ 20 นาที เมื่อครบเวลาจับเนื้อแปงดูจะนิ่ม

5. แบงแปงเปนกอนเทาๆ กัน แลวนวดตอดวยมือ และขึ้นเปนรูปแทงยาว 

ใหมีเสนผาศูนยกลาง 1.5 นิ้ว

6. ใสในลังถึงโดยใชใบตองรอง นึ่งนาน 45 นาที เอาออกจากลังถึง ปลอยใหเย็น

แลวเก็บในตูเย็น 1 คืน ในกรณีหั่นดวยมือ ถาใชเคร่ืองหั่นแชในตูเย็น 2 คืน

7. นํามาหั่นเปนชิ้นหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร วางเรียงบนตะแกรง และตากแดด

ใหแหงสนิท ประมาณ 1-2 แดด

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ขาวเกรียบดิบ เก็บในภาชนะปดสนิท ถาทอดแลวใสในภาชนะที่ปองกัน

การซึมผานของอากาศ และไอน้ํา เชน ถุงพลาสติก หรือขวดแกว แลวปดสนิท

วิธีรับประทาน
ทอดดวยน้ํามันปาลมใหพองกรอบ รับประทานเปนอาหารวาง
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เปนอาหารวางที่มีแปง
เปนสวนประกอบหลัก การนําเนื้อปลา

ผสมเพิ่มลงไปเปนการเพิ่มโปรตีน
จากเนื้อปลา

ครองแครงปลา
วัตถุดิบ

เนื้ อปลา เกื อบทุ กชนิ ด 

สามารถนํามาใชเปนสวนผสมได
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สวนผสม
แปงสาลี  400 กรัม

น้ํา  150 กรัม

ไขไก  1 ฟอง

น้ํามันพืช  20 กรัม

เนื้อปลานึ่งสุก  40 กรัม

วิธีทํา
1. ผสมแปงกับเน้ือปลาท่ีนึ่งสุกแลวเขาดวยกัน จากน้ันเติมไขไก น้ํามันพืช 

นวดจนเขากันดี แลวคอยๆ เติมนํ้าทีละนอยจนหมด นวดตอจนแปงเนียน

2. โรยแปงบางๆ บนถาดพอเปนนวล คลึงแปงเปนรูปกลมๆ ขนาดเทาๆ กัน 

กดลงบนพมิพใหเปนตวัครองแครง นาํลงทอดใหไดสตีามตองการ ตกัขึน้สะเดด็

น้ํามัน

3. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยใหละเอียด ตักขึ้นพักไว

4. ตั้งกระทะใสน้ํามันเล็กนอย ใสน้ําตาล ผัดจนน้ําตาลละลาย ใสเครื่องปรุงที่

โขลกไวลงผัดกับนํ้าตาลจนหอม ใสน้ําปลาและนํ้า เค่ียวใหเปนยางมะตูม 

ใสตวัครองแครงที่ทอดแลวลงไป คนใหทั่ว ตักขึ้นผึ่งไวใหเย็นโรยใบผักชี

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
เก็บในภาชนะปดสนิท เชน ถุงพลาสติก กลองพลาสติก หรือขวดแกว 

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง

หมายเหตุ ถาทําครองแครงกุง เอากุงมานึ่งใหสุก นําเนื้อกุงมายี แลวคั่วใหแหง 

กอนนําไปนวดผสมกับแปง

เครื่องปรุงสําหรับฉาบ
พริกไทยเม็ด 10 กรัม 

น้ําตาลปบ 150 กรัม

รากผักชี  20 กรัม 

น้ําปลา 25 กรัม

กระเทียม  20 กรัม

น้ํา  25 กรัม
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¹ÒÒÒÒÒÒÒÒààààààààà···············¤¤¤¤¤¤¤â¹â¹

ปลา/หอย ทอดกรอบสามรส

เปนการนําหอยหรือปลา
ที่ตากแหงแลวนํามาทอดใหกรอบ
แลวปรุงรสตามที่ตองการ เพื่อเพ่ิม

รสชาติใหนารับประทาน

วัตถุดิบ
หอยและปลาแหงเกือบทุกชนิด 

สามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบได เชน 

หอยแมลงภูแหง หอยกะพงแหง 

ปลาจิ้งจั้งแหง 
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¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
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¹Òà·¤â¹
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ÊÑμÇ �¹éíÒ

สวนผสม
หอยหรือปลาแหง 200 กรัม

น้ําตาลปบ 100 กรัม

พริกปน 1 กรัม

เกลือปน 3 กรัม

น้ําสมสายชู 40 กรัม

น้ําปลา 30 กรัม

น้ํา  30 กรัม 

วิธีทํา
1. นําหอยหรือปลาแหงมาลางน้ํา วางผึ่งบนตะแกรงจนสะเด็ดนํ้า แลวนํามา

ทอดใหกรอบ

2. เตรียมน้ําปรุง โดยตั้งกระทะใชไฟออน ใสน้ําตาลปบ น้ํา น้ําสมสายชู เกลือ 

และน้ําปลา คนใหสวนผสมละลาย แลวเติมพริกปน (ถาตองการรสน้ําพริกเผา

ใหใสน้ําพริกเผา 80 กรัม แทนพริกปน)

3. เคีย่วจนสวนผสมเดือด ใสหอยหรือปลาท่ีทอดกรอบแลวลงไป ผดัจนนํ้าปรุงรส

เริ่มงวด ยกกระทะลง ตักหอยหรือปลาสามรสท่ีไดใสถาด ผึ่งใหเย็น

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดใหสนิท หรือขวดแกวปดฝาใหแนน

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง หรือรับประทานกับขาว
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¹Òà·¤â¹â¹

เปนการเพ่ิมโปรตีน
จากเนื้อปลาโดยใชเปนสวนผสม

ในการทําเสนบะหมี่

บะหม่ีปลา

วัตถุดิบ
เนื้อปลาทะเลและปลาน้ําจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนํามาทําได 

แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ํา
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สวนผสม
แปงสาลี (ตราวาว) 640 กรัม แปงสาลี (ตราบัวแดง) 70 กรมั

แปงมัน 70 กรัม เกลือ 10 กรมั

โซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) 0.4  กรัม เนื้อปลาบด 500 กรมั

น้ําเย็น 220 กรัม

วิธีทํา
1. รอนแปงแตละชนิดกอนช่ังน้ําหนัก

2. นําแปงที่ชั่งน้ําหนักแลวมาผสมรวมกับโซเดียมไบคารบอเนต แลวรอนผาน

ตะแกรงอีกครั้ง

3. นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือนวดตออีก 2 นาที เติมแปง

ที่รอนผสมแลวจากขอ 2 แลวนวดตอใหเปนเน้ือเดียวกัน โดยคอยๆ เติมนํ้า

ในขณะนวด

4. นํามานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปน

แผนหนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนบะหมี่ดวยเครื่อง

5. คลุกเสนบะหมี่ดวยแปงมัน แลวจับเสนเปนกอนบะหมี่

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บในตูเย็น

วิธีรับประทาน
รับประทานเชนเดียวกับเสนบะหมี่ทั่วไป

การลวกเสน
นาํเสนบะหม่ีใสตะกรอเขยาลางแปงออกในนํ้า กอนลวกเสนในนํ้าเดอืดนาน 

30 วินาที แลวแชเสนในน้ําเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดน้ํา คลุกดวยนํ้ามันพืช

หมายเหตุ ถาตองการทําแผนเก๊ียว ใหตัดแผนแปงที่รีดแลวเปนแผนสี่เหล่ียม

ขนาด 6×6 เซนติเมตร
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กวยเตี๋ยวปลา

เปนการเพ่ิมโปรตีน
จากเนื้อปลาโดยใชเปนสวนผสม

ในการทําเสนกวยเตี๋ยว

วัตถุดิบ
เนื้อปลาทะเลและปลาน้ําจืด

เกือบทุกชนิดสามารถนํามาทําได 

แตควรเลือกใชเนื้อปลาที่มีไขมันต่ํา
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สวนผสม
แปงขาวเจา 280 กรัม แปงมัน 160 กรัม

พริกไทย 1 กรัม น้ํามันพืช 30 กรัม

เกลือ 6 กรัม เนื้อปลา 300 กรัม

น้ํา  260 กรัม

วิธีทํา
1. รอนแปงแตละชนิดกอนช่ังน้ําหนัก

2. นวดเนื้อปลาบดดวยเครื่องนาน 2 นาที ใสเกลือและนวดตออีก 2 นาที 

เติมแปงที่รอนผสมแลว และพริกไทย แลวนวดตอใหเปนเนื้อเดียวกัน

เติมน้ํามันพืชแลวนวดใหเขากันโดยคอยๆ เติมน้ําในขณะนวด

3. นํามานวดตอดวยมือ แลวแบงแปงเปนกอนๆ ละ 80 กรัม รีดแปงใหเปน

แผนหนา 1.2 มิลลิเมตร และตัดเปนเสนกวยเตี๋ยวดวยเครื่อง

4. คลุกเสนกวยเตี๋ยวดวยแปงมัน แลวจับเสนพันเปนกอน

การลวกเสน
นําเสนกวยเต๋ียวประมาณ 200 กรัม ใสตะกรอ เขยาลางแปงออกในนํ้า 

กอนลวกในนํ้าเดือดนาน 30 วินาที แลวแชเสนในน้ําเย็น ยกขึ้นเขยาใหสะเด็ดนํ้า 

คลุกดวยน้ํามันพืชกอนนําไปรับประทาน
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เปนผลิตภัณฑ
ประเภทนํ้าพริกของคนไทยในภาคใต

นําเอากุงเสียบหรือกุงยาง
มาเปนสวนผสม

วัตถุดิบ
กุงเสียบหรือกุงยางทําจาก

กุงทะเลสดทั้งตัวหรือเอาหัวออก 

นํามาวางเรียงบนตะแกรงหรือ

เสียบไม แลวทําใหแหงโดยการยาง

นํ้าพริกกุงเสียบ

7474 ¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÊÑμÇ�¹éíÒÊÑμÇ�¹éíÒ



¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

â¹

¡Í§ÇÔ¨ÑÂ
áÅÐ¾Ñ²

¹Òà·¤â¹
âÅÂÕÍØμÊ

ÒË¡ÃÃÁ
ÊÑμÇ �¹éíÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍ§§§§ÇÇÔÔÔÔÔÔ¨̈̈ÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂ
ááááÅÐÐ¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹ÒÒàà··¤¤ââ¹
âÅÂÕÍØμμÊÊÊÊÊÊ

ÒÒÒËËË¡¡¡ÃÃÃÃÃÃÁÁ
ÊÊÊÑÑÑμμμÇÇÇ �����¹¹ééééííÒ

¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡¡ÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍÍ§§§§§§§§§§§§§ÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÇÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔÔ¨̈̈̈̈̈̈̈̈ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂÂ
ááááááááááÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÅÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐ¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾¾ÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑÑ²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²²

¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹ÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒÒàààààààààà··············¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ââââââââââââ¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹¹
âââââââââââÅÅÅÅÅÂÂÂÂÂÂÂÕÕÕÕÕÍÍÍÍÍÍØØØØØØμμμμμμÊÊÊÊÊÊ

ÒÒËË¡¡ÃÃÁ
ÊÊÑÑμμÇÇ ��¹¹éíÒÒ

สวนผสม
กุงเสียบ 75 กรัม หอมแดง 200 กรัม

กระเทียม 200 กรัม กะป 10 กรัม

น้ํามะขามเปยก 20 กรัม พริกแหง 85 กรัม

พริกข้ีหนูแหง 15 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม

น้ําปลา 8 กรัม  น้ําตาลปบ 25 กรัม

เกลือ 1 กรัม น้ํามันพืช 

วิธีทํา
1. หอม กระเทียม นํามาปอกเปลือก พริกแหงเด็ดกานและผาเอาเม็ดออก 

พริกข้ีหนูแหงเด็ดกาน เอาทั้งหมดมาลางน้ําใหสะอาด วางผึ่งใหแหง 

แลวทอดใหกรอบ นําหอมแดง กระเทียม และพริกแหง ซอยเปนชิ้นกอนทอด

2. ทอดกุงเสียบใหกรอบ แลววางใหสะเด็ดน้ํามัน

3. นํากะปไปทอดใหหอม

4. นําสวนผสมในขอ 1 มาโขลกใหเขากัน แลวใสกะปและกุงเสียบท่ีทอดไว

โขลกรวมกัน

5. เอากระทะตั้งไฟใหรอน ใสน้ําตาลปบ น้ําปลา น้ํามะขามเปยก ผัดจนน้ําขน

พอประมาณ จะไดรสเปรี้ยวนํา มีรสหวานและเค็มเล็กนอย แตกลมกลอม 

นําสวนผสมจากขอ 4 ใสลงไป ผัดใหเขากัน ยกกระทะลง ตั้งไวใหเย็น โรยหนา

ดวยกุงเสียบทอดกรอบ

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ใสในกระปุกพลาสติก หรือขวดแกวปดฝาใหสนิท

วิธีรับประทาน
รับประทานกับขาวและผักสด
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ปลาหวาน
วัตถุดิบ

ปลาทะเลหรือปลาน้ําจืดท่ีมี

เนือ้มาก เชน ปลารวิกวิ ปลากะพง 

ปลานิล ปลาดุก

เปนผลิตภัณฑดั้งเดิม
ที่ใชปลาทะเลเชน ปลาริวกิว 

ในการผลิตกองวจิยัและพัฒนาเทคโนโลยี
อตุสาหกรรมสัตวนํ้า ไดพัฒนานําปลานํ้าจืด

มาเปนวัตถุดิบเพื่อเพิ่มมูลคา 

สวนผสม
เนื้อปลา 1 กิโลกรัม เกลือปน 15 กรัม

น้ําตาลทราย 250 กรัม เกลือปน (สําหรับลางปลา)
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กรณีใชปลาที่มีไขมันนอย ใหเติมน้ํามันมะกอก หรือน้ํามันเมล็ดทานตะวัน

ประมาณ 50 กรัม

วิธีทํา
1. นําปลาสดมาตัดหัว ผาทองเอาไสพุงออก ลางนํ้าใหสะอาด แลวแลเน้ือปลา

ใหเปนชิ้นตามความยาวของตัวปลา

2. เนื้อปลาที่ไดนํามาแลใหเปนแผนบางๆ อยาใหติดหนังปลา

3. ลางเนื้อปลาดวยนํ้าเกลือความเขมขน 2% (น้ํา 1 กิโลกรัม/เกลือ 20 กรัม 

คนใหละลาย) แลวลางผานน้ําอีกครั้ง วางใหสะเด็ดนํ้า

4. ชั่งสวนผสมตามอัตราสวนที่กําหนด เทสวนผสมเคลากับเนื้อปลาจนเขากันดี 

หมักท้ิงไว 2 คืน

5. นําปลาท่ีหมักไดที่ไปวางเรียงบนแผงตากปลา และนําไปตากแดดประมาณ 

6 ชั่วโมง หรือจะนําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิอบ 50 องศาเซลเซียส 

นาน 4 ชั่วโมง

6. ปลาหวานที่ไดนํามาทอดไฟกลางๆ จนสุกทั่วกันดี กอนรับประทาน หรือทอด

ดวยน้าํจนแหงแลวทอดตอโดยใชไฟออนๆ ในกระทะจนเหลอืงไมตองใสน้าํมนั 

(ใชกระทะเทฟลอน)

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
ปลาหวานดิบใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บในตูเย็นจะเก็บไดนานหลายเดือน 

ถาตองการเก็บนาน ควรใสชองแชแข็ง

 ปลาหวานสุกใสถุงพลาสติกปดผนึก เก็บที่อุณหภูมิหอง

จะเก็บไดนานประมาณ 7-10 วัน ถาเก็บในตูเย็น 

จะเก็บไดนานหลายเดือน

วิธีรับประทาน
รับประทานกับขาวสวยหรือขาวเหนียว
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ซาลาเปาไสปลา/กุง
เปนอาหารวางที่นิยม

รับประทานกันทั่วไป การนําเนื้อปลา
หรือเนื้อกุงมาเปนสวนผสมของไส 
เปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค

และเพ่ิมคุณคาดวยโปรตีนจาก
เนื้อปลา

วัตถุดิบ
เนื้อปลาแทบทุกชนิด

หรือเนื้อกุง นํามาผสมทําไส

ซาลาเปาได

สวนผสมไส
เนื้อปลา หรือเน้ือกุง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม
น้ําตาลทราย 15 กรัม ซีอิ๊วขาว 20 กรัม
ขาสด 10 กรัม รากผักชี 10 กรัม
พริกไทยปน 2 กรัม แปงมัน 10 กรัม
เห็ดหอมห่ันชิ้นบางๆ ขนาดเทากัน 100 กรัม หอมใหญหั่นชิ้นเล็กๆ 150 กรัม
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วิธีทําไส
1. นําปลามาตัดหัว ผาทองเอาไสออก ลางนํ้าใหสะอาด แลเอาเฉพาะเนื้อ นําเนื้อ

ปลาน่ึง 2 นาที พักไวใหเย็นนํามาสับหยาบๆ ถาไสกุงนํากุงมาแกะเปลือกลางน้ํา
ใหสะอาด แลวน่ึงประมาณ 1-2 นาที พักไวใหเย็นนํามาสับหยาบๆ

2. นําหอมใหญ และเห็ดหอมมาผัดใหแหง ตักข้ึนพักไว
3. นํารากผักชี ขาสด ผัดใหหอมแลวเติมเครื่องปรุงที่เหลือทั้งหมด ยกเวนแปงมัน 

ตักขึ้นพักไว
4. นําสวนผสมขอ 1-3 และแปงมันนํามาคลุกเคลาใหเขากัน

สวนผสมแปง
แปงสาลีตราบัวแดง 470 กรัม ยีสต 7 กรัม
ผงฟู 4.5 กรัม น้ําตาลทราย 140 กรัม
เกลือ 1 กรัม น้ํามันพืช 40 กรัม 
น้ําอุน 200 กรัม

วิธีเตรียมแปง
1. ผสมยีสตและน้ําตาลทราย 15 กรัม กับน้ําอุน 100 กรัม ผสมใหเขากันแลววางไว

จนขึ้นฟอง
2. รอนแปงสาลีและผงฟู แลวนําสวนผสมในขอ 1 มาเทรวมแลวนวดใหเขากัน 

เติมเกลือ น้ําตาลทราย 125 กรัม น้ํามันพืช น้ําอุน 100 กรัม นวดตอจนแปง
เนียนนุม พักไว 30 นาที ใชผาขาวบางชุบนํ้าบิดหมาดๆ มาคลุมไวไมใหแปง
โดนอากาศ

3. นําแปงท่ีพักไวมานวดไลอากาศอีกครั้ง วางไวใหขึ้นอีก 30 นาที

วิธีทํา
1. แบงแปงเปนกอนๆ ละ 20 กรัม คลึงแปงเปนแผนกลมโดยใหริมแผนแปงบาง 

ตักไสประมาณ 1 ชอนโตะ วางตรงกลางแผนแปง หอแผนแปงเปนลูกซาลาเปา 
วางพักไว 15 นาที

2. นําซาลาเปาท่ีพักไวใสลังถึง นึ่งดวยไฟแรงจนสุกใชเวลาประมาณ 15 นาที

วิธีรับประทาน
รับประทานเปนอาหารวาง
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เบอรเกอรปลา
เปนผลิตภัณฑที่สามารถ

นําเอาเนื้อปลามาใชประโยชน
ไดหมด

วัตถุดิบ
ปลาเกือบทุกชนิดท้ังปลานํ้าจืดและ

ปลาทะเล
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สวนผสม
เนื้อปลาสับหยาบ 1.5 กิโลกรัม กระเทียมผง 5 กรัม

หอมใหญสับ 300 กรัม แครอทสับ 150 กรัม

แปงขาวโพด 60 กรัม น้ํามันมะกอก 60 กรัม

พริกไทยปน 25 กรัม เกลือ 30 กรัม

เกล็ดขนมปง, น้ํามันพืชสําหรับทอด

วิธีทํา
1. นําเนื้อปลามาสับละเอียด

2. เติมสวนผสม หอมใหญสับ แครอทสับ แปงขาวโพด นํ้ามันมะกอก พริกไทยปน 

เกลือ น้ําตาลทราย และกระเทียมผง คลุกเคลาใหเขากัน

3. ชั่งกอนละ 60 กรัม กดลงพิมพขนาด 8×1 เซนติเมตร (เสนผาศูนยกลาง×หนา)

4. โรยเกล็ดขนมปงบนถาด แลวนํากอนเบอรเกอรมาคลุกเกล็ดขนมปงใหทั่วชิ้น 

แลวนําเขาแชแข็ง

วิธีการบรรจุและการเก็บรักษา
 ใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บในตูเย็นชองแชแข็ง

วิธีรับประทาน
 นาํมาทอดกอนรบัประทาน รบัประทานพรอมกบัขนมปงเบอรเกอร ผกักาดหอม 

มะเขือเทศ หอมหัวใหญ ราดดวยซอสมะเขือเทศ ซอสพริก และมายองเนส
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